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. s E R E N 1 s s I M E n 

MONSEIGNEUR ' 

I 

LE PRINCE 

« DE DOMBES. 


ONSEIGNEUR, - 

, 

Une Epitre dédicaioire y?- 
’ ‘ voit a la fois un très-mauvais 
plat pour F'oxRE yd LTES s E 
SerenissimEj ^ pour 

aij 




■f 

_ J A* 




EPITRE. • 

moi , une entre frife mal ajjor^ 
tie A mes talens. Le fucre 
le miel qui entrent nécejfaire^ 
ment dans la comfoftion et un 
femblahle Ouvrage J appartiens 
nent menns à la.Qtàjine qu'à 
l'Office : je cnûndrois ^ faute 
d'expérience ^ de me tromper 
aux dofes: Quant à f^OTRE 
Altesse Serenissime^ 
Elle aime le haut goût ; çjr tou^ 
te Epitre dédicatoire ejl effen- 
t tellement fade. Ce rte f pas\ 
AfoNSEiGNEü R ^ qfton 
ne pût bien Vous louer fans^ fa- 
deur : la Cour ^ la Ville , 
t Etranger comme le François ^ 
reconnoijfent en. Vous des qua- 
Ictés qui portent leur feî aves 
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EPITRE 

tlh mats ce detail que fofèÿ 
rois faire , même de celles Ji , 
n*en rêùjfroit pas mieux. Le 
Puhlic J à qui il n apprendrait 
rien de nouveau ^ ne manque* 
roit.pas de le traiter de 'mets 
rechauffe , tandis quil ne V’ous 
farokroit à Fous ^ JM onsei * 
G N EU R , qu un hors-d' oeuvre 
de viande froide. Cependant , 
me ferorî-Ü^dêféndu den celé* 
hrer me entre les autres , qtk 
ferfonne n'a relevée jufqu'ici ; 
quoiqu'elle fait U feule qu'on 
puiffe Vous rappeîler ffans of 
f enfer Votre' mode jhe f Plon , 
je ne garekrai pas le fience plus 
hmg-tems à la gloirt d un Art 
qui eff devenu ■ auff noble de^ 


epitre. 

puis que Vous l'exercez. ,■ qu'il 
(toit déjà nécejfaire aux hefiins 
aux plaijirs de la 'viet js 
publierai furies toits que Vous 
êtes , MonsBtasiVRi 
un des meilleurs Cùifmers^ de ■ 
■France. Ce nefl point frr' des- 
oüldire incertains' , que jt 
rends ce témoignage a Votbb 

^ LT E S’S e' s EREN I s si MEf 

Je Fous ai vit cent fois la main 
à' t oeuvre : cent fois fai eu 
t honneur de travailler fous Fos- 
ordres : f fai ace^uis quelc^ue 
réputation dans mon mettêr-^^ 
je la dois encore f lus a l'émla\ 
tion cjue Fousm'ave'^ infp ’tree^ 
qu'au déftr cjue j'eus toujours 
d’attraper Fotre p>ut‘. ' Enfin ^ 



EPITRE. 

tOwvrage que je jfrends la li- 
berté de F'ous prejenter ^ nefl 
autre chofe que le fruit de mes 
re flexion s fur Votre pratique^ 
^cetitre^AdoNS EiGNBUR, 

Vous lui deve:(^ Votre protec- 
tion; dp* je ne crains pas de Vous 
la demander , en Vous renou^ 
sellant les ajfurances du pro- 
fond refpeél avec lequel je fuk ^ 

• V . 

J . ► » » 

MONSEIGNEUR, '' 


■ De V otre Alteflc Screnifîîmc , 


Le trcs-humbic & très- 
obéïfTant Serviteur , le 
Cuisinier Gascon- 



AVIS 

AU LECTEUR. 

O^Et Ouvrage cfttrès-diffcr 
reoc de la plufpart de ceux qui 
ont paru fur le même fujet. Les 
uns remplis de préceptes com- 
muns , rébutent par leur lon*- 
eueur : les autres bornés à de 
iimples catalogues de fauces, 
n’apprennent que des noms à 

3 ui voLidroits’inftruircdu fonds 
es chofes. On trouvera ici un 
choix judicieux des mets les plus 
exquis , avec la maniéré détaUf 
lëe de les apprêter. L’Auteur des 
Dons de Comtés eft fçavant : le 
FatilJier Anglois a de l’efprit ; je 
ne me pique que dégoût. 

LE 
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Poulets en Culottes» 



R E N E Z deux Poulets 
gras moyens ; vous en 
levez le derrière com- 
me vous faites d’un pi- 
geon : que les deux cuifles fc 
tiennent èc les deux ailes auflî ; 
le devant 6c le derrière font 
deux morceaux : battez-les un 
peu , ôc les étouffez avec jam- 
bon, veau, lard à l’ordinaire, 

A 


é- 



1 Le Guisinieh 
un ^eu d’huile: étant cuits vous 
les egoiitez & paflez la fauce au 
clair pour mettre deflbus j vous 
leur donnez couleur avec le dé- 
graiflîs de la fauce dans le fond 
de leur calïèrolle bien dorés j & 
fervez avec leur fauce claire } 
vous y niettez un vert ou beurre 
d’écrevîUès , ou autre , fi vous 
voulez } toute forte de volaille 
de même. 


Sauce infufée. 

Prenez romarin, ou fleurs 
de giroflée jaune , ou fiuge , 
ou autres herbes odoriférantes 
que vous faites^ blanchir avant 
que de vous en fervir ; enfuite 
prenez un fond de petite fàucc 
de reftornas q^ue vous marquez 
dans une cafïerolle , & y met- 
tez le quart d’un pain dcDeurre 
de Vamvrç n?amé à la farine; 
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* ^ 

étant prêt à la fervir vous la 
mettez fur le fourneau en re- 
muant} étant faite de bon goût, 
vous jettez votre herbe blan- 
chie dedans, Sc marquez à ce 
que vous voulez. 


Sauce a la DemoiJiUe,. 


C’eft le fond de la Ùlucc au 
perfil avec quoi vous paflez à 
travers de l’étamine de l’ail , 
laitue blanchie avec deux jau- 
nes d’œufs durs } le tout bien 
pilé } enfuite. vous y mettez 
deux pains de beurre de Vara- 
vre , gros poivre , & la faites 
comme une fauce blanche re- 
levée de bon goût , & marquez 
à ce que vous voulez. 


Pieds d' Agneau de Meute», 


Prenez des Pieds 



neau 



4 Le-Cuisiniek 
échaudés , que le poil foit bieii 
ôté } vous les faites cuire dans 
une bonne braife blanche Sc. 
bien nourrie de bon goût j étant 
euits, vous en faites ce que vous* 
voulez, foità l’Efpagnole, foit à' 
l’Italienne, blanche ou rouflè au 
vert, pannés, grillés ou frits, en 
caille , au gratin , en friçalTéç dô 
Poulets , ôcç. 

Maquereaux à la Genevoife^ 

‘ Prenez des Maquereaux bien 
propres, mettez -les dans une 
callerolle avec toutes fortes de 
fines herbes , perlil , ciboule , 
oignon , fel , poivre , girofle, ' 
-& les mouillez avec de l’eau j 
faites cuire doucement j étant 
cuits 6c froids les fervir aveç 
une rémolade froide , ou au çw 
trou ôc à l’eau, 
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» 

Queues & Ailerons au gratin ^ . 

: Prenez des queues d’ Agneaiiy 
ailerons de Poulardes cuits à 
la braife blanche ; vous faites 
une farce de foyes gras pour 
faire un gratin que vous met- 
tez fur le plat ; vous arrangez 
les queues ÔC ailerons entrelaf- 
Icz avec des petits oignons , 6c 
truffes dans les intervalles pour 
remplir j étant arrangés , le gra- 
tin attaché , vous en égoutez 
la graiflè & marquez d’une cf- 
fence claire vous en pouvez 
faire de Dindon ôc Mouton. 

Noix de V *.au en dez. au jambon. 

Prenez une noix de Veau 
bien tendre , que ^us parez 
bien , & vous la coupez en gros 
dez & du jamboi> de même > 

Aüj 
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6 Le CuisiNiÈR 
vous marinez le tout à l’huile 
5c fines herbes : étouffez le tout 
à l’orclinaire, moiiillez de vin 
de Champagne , étant cuits 
vous égoiitez le tout , dreflez 
dans leur plat j votre fonds fini 
au clair , ddlùs gros poivre j êC 
marquez 5 vous en faites de 
Mouton de même bien mor- 
tifié. * 

Timbales étAnchtis en maigre. 

Prenez des Timbales que 
vous beurrez bien ,* vous avez 
des Anchois lavés bien propres , 
vous les fendez en deux ôc leur 
ôtez l’arrête ; vous en garniflèz 
vos Timbales } huit morceaux 
font l’affaire j vous avez une 
farce d’œufe qui fe foutienne j 
vous empU^z vos Timbales 
pas tout-à^ait , ôc les mettez 
au four doux j étant cuites dre£*‘ 
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■ G À s c O K. 7 
fez-Ies dans leur plat à la ren- 
verfe , retirez-les de^obelets , 
une petite fauce deüous pour 
fervir ; vous pouvez mettre un 
ragoût dedans , fi vous voulez. 

Sâucc 4 U ï*rovehfale blanche-, 

Pafièz dans une caflèrollè 
avec de l’hüilc , tranches dfe 
champignon ^ perfil en bran- 
che, tranches d’oignon, trois 
goullès d’ail , un peu de bafi- 
lic } étant pafiés , mouillez d’un 
verre de vin de Champagne , 
& de la petite fauce à la Noé j 
étant bien dégrâiflés de bon 
goût , vous avez une liaifon de 
Jaunes d’œufs taillez , fervez à 
ce qiie vous voulez. Vous là 
faites brune , cri ÿ rriettànt dû 
coulis , ou verte , ou comhiè 
voüs vbuléi ; naturelle. 
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Rijfoles de Tétines de Veau. 

Prenez des Tétines de Veau 
cuites , bien blanches 5 vous les 
coupez entières , & entre deux 
morceaux un peu de farce j fon- 
dez avec des œufs;faites-les frire 
dans une pâte légère de belle 
couleur} vous en pouvez faire 
des roulades en atreaux , & cela 
eft bien délicat, pannées 6c gril- 
lées. 

Saucijjes au vin de Champagne, 

Prenez des petites Saucices 
faites exprès 5 vous en prenez 
ce qu’il vous en faut , vous les 
piquez , leur faites fuer leur 
graille , & les égoutez ; vous 
avez une fauce au vin de Cham- 
pagne finie de bon goût } vous 
y jettez les Saucices , laillèz-les 
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mijotter dedans , àc dëgraiflèz 
le refte de leur huile , s’ils en 
jettent , & drefïèz dans leur 
plat pour fervir. 

Sauce au Singe Vert, 

Prenez un fond de fauce à 
la Noé au blanc toute claire , 
vous en mettez dans une caf- 
ferolle ce qu’il vous en faut j 
vous avez du cerfeuil crû que 
vous faites piler , & vous en 
tirez le vert à travers d’une 
ferviettC} vous délaïez deux jau- 
nes d’œufs avec ce vett, Sc vous 
en liez votre fauce finie de bon 
goût relevée, ôc marquez ce que 
vous voulez mettre au vert. 
Vous pouvez tirer toute forte 
de vert de cette façon , comme 
perfil , cerfeuil , eftragon , cref^ 
Ion alenois , pimprenelle , & 
autres herbes j vous pouvez les 
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faire blanchir fi vous troiivcè 
qu’elles foient trop fortes à cru, 
éc les pilez pour en tirer le vert 
en panant uir le cul d’un tamis 
de crin. 

Langues de Mouton en Vapil’- 
lottes. 

Prenez des Langues dè Mou- 
ton appropriées & cuites dans 
un auàifonnenient : vous les 
égoûtez & fendez en deux ; fix 
morceaux font fuffifans pour 
un plat : Vous avez perfil , ci- 
boules , champignons , écha- 
lottes hachés que vous paflèz 
au beurre & à l’huile , aflaifon- 
nez comme il fauÉ j étant pàf- 
fés , vous y mettez les Langues 
prendre goût , & les laiffèz ré^ 
îroidir j «ànt prefqué froides ^ 
vous les envelopez dans du pa- 
pier , morceau par morceau i 
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avec leur afïaifonnemcnt , & 
une petite barde de lard def- 
fus ôc delTous ; étant bien en- 
veloppés dans leur papier, faites 
griller ; jus de veau cleflbus en 
fervant. Vous mettez toutes 
fortes de viandes de même , 
comme Veau, Mouton, Agneau 
& volailles. 

Quemi dé Veattglàcêesydr autfis. 

Prenez des queues de Veau 
échaudées j vous les faites pi- 
quêr & les faites cuire comme 
des fricandeaux,ou leS étouficZ^ 
étant cuites , vous les glacez , 
vous mettez deflbus épinards , 
ou autre légume , ou une peti- 
te fauce ^ Votre fantaille. V ous 
les mettez fans piquer , à l’Ita- 
lienne, à l’Efpagnole, au ba- 
filique ou grillées. 
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Sauct à VEfpagnoU. 

Vous foncez une caflèrollc 
de deux noix de veau ^ de tran- 
che de jambon , deux Perdrix 
ou Perdreaux au fumet, u n bou- 
quet J vous faites fucr le tout 
& attacher légèrement ,* & le 
mouillez du coulis ordinaire, 
> yin de Champagne , huile , Taif- 

' faifonnement ordinaire, un peu 

de coriandre , trois tranches de 
citron ; étant cuite de bon goût, 
vous vous en fervez à ce- que 
vous voulez. 

_ Brochet à U Genevoife, 

f ' 

^ s 

Prenez un Brochet de huit li- 
vres appropriéjvous le ficelez de 
deux doigts on deux do^tS5Vous 
le mettez dans une poilïonniere 
de fa grandeur , avec fel , poi- 
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Gascon. 13 
rre , un oignon piqué de qua- 
tre clouds , quatre feuilles de 
laurier , deux croûtes de pain 
larges de vingt doigts : vous y 
mettez quatre bouteilles de vin, 
trois de blanc , une de rouge à 
vingt fols la bouteille , afin qu’il 
nage j pour le lel , légèrement , 
attendu qu’il faut que le court- 
bouillon fe réduife à chopine 
de Paris : vous le mettez fur un 
feu de fagot vif j que le feu 
prenne dedans ; quand le feu a 
fait fon eflet , vous y mettez 
une demie livre de beurre & le 
laiflèz cuire doucement ; vous 
y mettez des épices faites d’un 
gros de macis , un gros de gi- 
rofle , demi gros de canelle , le 
tout pilé enfèmble en poudre 
que vous mettez dedans j que 
cela euife une heure : quand le 
court-bouillon eft allez réduit 
yops y jettez des morceaux de . 



14 LeCuîsinier. 
beurre toujours en remuant la 
poiflfonniere , cie peur que ia 
làuce ne tourne en nulle : quand 
ce vient à la fin , vous tirez tou- 
te votre fauce dans un cailcrolc, 
en égoûtant bien votre poiflbn, 
& vous finiflèz votre fauce en y 
luttant du beurre petit à petit 
jufqu’à deux ou trois livres tou-, 
jours en remuant : quand vous; 
êtes prêt à Icrvir , vous dreflèz 
le Brochet dans fon plat , & 
votre (auce ddïus de bon goût , 
& fervez bien chaud. 

Le pain <jue vous mettez de- 
dans (ert à Oter Tâcreté du vin. 
Il Élut l’ôter avant que de met- 
tre le beurre : fur enaque livre 
de pohlbn il faut une ohopinc 
de vin ^ & une chopine de phis. 
pour la première livrc.LaTruite* 
a la Genevoifê fe fait de même. 
J.’en ai. vû de quarante livres , il 
faut du repas pour la cuire , à 
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proportion de fàgroflèur. V ous 
faites Brochet , Truite , Carpe , 
Perches, Anguilles & tous au- 
tres poiflons de même. Comme' 
les gros poilïons ne fe mangenç 
pas tout à la fois , vous faites 
rechauâèr le refte entre deux 
plats , la même fauce allongée 
avec vin & beurre comme ci- 
devant. 

IsHets minces à l'itdknne dans 
leur fauce. 

Vous pafïèz une fauce à l’I*. 
talienne a l’huile avec perfil, ci- 
boules , champignons, échalot- 
tes i le tout haché bien menu , 
'deux gonfles d’ail , deux tran- 
ches de citron , une tranche de 
jambon j étant paffèe mouillez- 
la de vin de Champagne , & ef- 
(ènee de jambon finis de bon 
goût ; vous avez des filets de 
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viande froide de dcfïèrtc que 
vous démincez , étant prêt à 
fcrvir vous les jettez dans votre 
(àuce , & les fervez avec le goût 
qui leur convient. 

Filets mittcez, à la moutarde.' 


- C’eft une bonne fauce Ro- 
bert que vous avez liée d’une 
elïènce de jambon que vous paf- 
fèz à travers d’une étamine , 6c 
vous la finiflèz de bon goût j 
vous jettez vos filets dedans fans 
bouillir , ôc fervez. 

Hochepot de Volailles. 

Prenez une Poularde bien 
propre , que vous coupez par 
quartiers & leur caliez le gros 
osivous foncez une petite braile 
de lard, Veau & jambon j l’allài- 
fonnement ordinairejvous met- 
tez 


i 
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" Gascon. J 17 
tc2 vôtre Poularde dedansjvous 
avez des racines coupées en 
gros dez : comme panets , ca- 
rotte,. navets ôcfelleri blanchis, 
que vous mettez cuire avec vo- ’ 
tre Poularde ; quand le tout eft 
bien nourri étant cuit dans 
fon jus , vous égoûtez le tout , 
& vous dreflèz vos légumes au « 
fond du plat ; vos quartiers de • 
Poularde delïiis , & le fond de • 
cette braifc tiré à clair , bien dé- 
graifle , de bon goût , que vous 
iTiw Jtez deiïus pour lèrvir. Vous 
en faites de toutes fortes de vian- 
des blanches Ôc noires. 

r ^ • \ \ 

< . . .... 

. ^ fiche. > 

Prenez dès pearches vives que 
vous écaillez, ôc leur ôtez l’oiiie 
&'le. boyau : voiA les fendez par 
le dos } vous mettez dans la^ 
fente une poignée de fel 5 vous ► 
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i8 LbCuisihiër 
en prenez ce qu’il vous en faut j 
quand vous les avez fendues 
toutes , vous les jettez dans de 
l’eau fraîche } étant prêt à fèr- 
vir , vous avez un chaudron ^ 
d’eau } alors ce qu’il vous en fàut 
vous le faites bouillir , jettez de- 
dans deux poignées de fel , ra- 
cine de perlîl & perfil en bran- 
che : quand cela a bouilli trois à 
quatre bouillons , vous jettez 
vos Perches dedans $ (piand le • 
court-bouillon monte, les Per- 
ches font cuiteS} vous les drefléi 
dans leur plat fur le dos, les raci- . 
nés de perlil,& perfil entvedeux,. 
& de leur court-bouillon le plus 
clair defibus , &c fèrvez. 

AndQuilks aux Choux, \ 

Prenez une Andouille ordi- 
naire 5 vous prenez àrs Choux 
de Milan , que vous f^ces bkn- . 
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chir , & les mettez à la braife 
avec l’Andoiiille , péti de lèl , 
ïnais bien nourris, & faites cuire 
à petit feu } étant cuits, égôutez 
le tout î dreflèz lès Choux daril 
le plat ,' & TAndoiiillé dans leÿ 
intervalles , un faüCè claire' def- 
fus & fervez ; les Sauciflès dé 
ttïemé. 

Chêùk au>( Marôns & Sauctjfesi 

Préfiéz uh Chou entier} vàiis 
lé faites blanchir } étant froid , 
vous avez deSMarons cuits avec 
des Sauciflès que vous mettez 
dans le milieu de votre Choux , 
& le renveloppéz avéc lès feuil- 
les , le ficelez & le faites cuire à 
la brade; étant cuit jrégoûtef & 
le fervir avec une faucé hachée,- 
ou une eflènee } vous faites des 
petitsChoüx dememe, fîx pour 
un plat. . - 

Bij 
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10 Le Cuisinier 


Mouton à U Tallard. 

t 

•• 

Prenez un Quarré de Mou- 
ton paré des os le long du fi- 
let & fans piquer , vous le 
mettez à la broche cuire à de- 
mi } vous le retirez , & le met- 
tez cuire deux heures dans le 
derrière de la marmite 5 étant 
cuit , bien moelleux vous le 
retirez & vous avez de la chi- 
corée bien finie au roux que 
vous mettez deflbus ôc Icr- 
vez , épinards , ou ofeille fi l’oa 
veut. 

* • t 

Cuijfcs de Canard en Crépines^ 

; Prenez fix Cuiflès de Canard' 
bien propres, vous les étouffez j 
étant cuites , vous les égoûtez j 
vous avez une Crépine ce qu’il- . 
vous en faut , vous i’éteadeïL 


Gascon. iï 
fur une table : vous avez un ha^ 
chis dePerdrix fini, vous en met- 
tez fur vos Crépines , une cuiiïc 
par dcfliis,& de l’hachis delïlis la 
eu iffè, les enveloppez & les met- 
tez au four prendre couleur, ÔC 
les fervez dans leur plat avec 
une fauce claire à l’échalotte ou 
à l’orange ; les cftomacs vous 
fervent a faire piquer , à faire 
des filets , ou à ce que vous 
voulez, 

t 

Cuijfes de V outardes à la Suijfe. 

Vous prenez fix cuiffès, vous 
les defofièz & les roulez avec 
fines herbes & huile j vqus les 
étouffez & les faites cuire , & 
les mouillez de vin rouge j étant 
cuites vous les égoûtez 6c dref- 
fez dans leur pldt : vous faites 
une fauce au beurre mouillée 
de fons, un verre de vin rouge ^ 
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bien finie , Mettez fur lés euiflès 
pour fervir. 

gfas vfineés a la Chicorée, 

\ 

Prenez de là Chicdrëe ac- 
éOmmodée Gômrne pour des fi- 
lets dé Mouton , Mincée à l’dr^ 
diriairc ,* prenez enfuite des 
Fôyés gras blanchis, due vôus 
MinécZ le plus qu’il< le peut , 
vous les jettez dans cettè Chi-^ 
Corée , prendre garde qu’ils ne 
bouillent, les finit j anè pointé 
d’ail , & fervez : vous en faites 
au crelïbn de mêrne , le cref- 
fon bien blanchi avant de l’erti-’ 
ployer^ 

■ Valais de Mouton au gratin > ■ 
Ji:e Valais fotif un fiai. 

. . • * 

PreneX dés Palais de Mouton 
bien pïopres , que vous faites 
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cuire dans une braife blanche i 
vous les arrangez fur un gratin 
de Foyes gras, une truffe dans 
le milieu du plat j des petits oi- 
gnons blancs dans les inter- 
valles des Palais j un cordon 
de petites truffes autour du plat 
fur le gratin , & le faire atta- 
cher,* étant attaché, vous Té- 

f outez } une eflènce relevée de 
bn goût pour mettre deffiis , 
& fervez. Le Palais de Veau , 
de Bœuf de même j les langues 
de Mouton , les pieds d’ Agneau 
de même j & cela eft bon. 

ï ,.i - j 

boulets à l'Yvoirt. ' * 

Vous les coüMpez pat quar- 
tiers & les defoflez j vous avez 
une petite farce que vous éten-? 
dez fur lacbair de vos membreS} 
TOUS y mettez u ne truffe entière 
farcie ou non ^fcie, ou urvfài- 
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picon J vous les coiifez & les 
mettez cuire dans un étoulïè- 
ment. Il faut que Tos-de raîle 
' & de la cuiilè pafîè de chaque, 
membre j étant cuits , bien- 
blancs , les égoûtez , les met- 
tez dans leur plat. Le fond vous 
lêrt pour la lauce. }. un peu de 
perfil haché bien menu de- 
dans , ôc fèrvez. Il.f^ut oiie 
toutes ces braifes blanches lai- 
tes de Veau , lard & jambon.ne 
faflcnt que Tuer ; & mouillez, de 
vin blanc , ou.pet» de bouillon 
de fur tout quand vous mettez* 
de la viande blanche étouffer ^ 
il faut y. mettre, du citron en 
tranche pour la tenir blanche^ 
Vous pouvez mettre vos Pou- 
lets à l’y voire fans* les* farcir ^ 
rien que perfil , ciboules y truf- 
fes , échaiottes hachés ^fau pou-, 
drez fur les chairs , au lieu de 
farce, ce font les vrais j on les 

pique 
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|>rque fi Ton veut j beurre d’é- 
crevifiès , beurre verd à l’Hol- 
landode , beurre de fafran, pour 
feuilletage , que vous faites à 
votre fantaifie. 

Pigeons à la Périgord. 

Ce font des Pigeons mar- 
qués comme à la poêle j vous 
les piquez de truffes en lardons, 
& les faites cuire dans un fond 
à l’ordinaire , leur fauce defîbus. 
Vous pouvez faire des tourtes 
de fraifes d’ Agneau, de pieds de 
Veau coupés en filets , de feuil- 
lets de Bœuf, & de gras double, 
comme la tourte de fraife de 
Veau à Tltalienne ; mais il faut 
les faire, cuire à la braifè bien 
moelleux ôc^bien blancs, 

' Qnenes de. Cochons. . ‘ 

Prenez des Queues de 

C 



Le. -Cuis IN 1ER 

chon échaudés ou brûlées i 
vous les faites blanchir ôc les 
mettez cuire dans une bonne 
braife j étant cuites , vous les 
mettez griller, panez à la Sainte- 
Mennenoud, ou dans une fauce 
à rEfpagnolc , ou à Tltalienne , 
ou les faire frire ; vous en faites 
des pâtés drefles pour entrées , 
‘comme vous jugez à propos. 

Des yeux deV uu farcis au gratin. 

Prenez des yeux de Veau que 
vous faites tremper & blanchir j 
vous en ôtez les prunelles & le 
'noir , les farciflèz d’une farce 
faite exprès } une prunelle d’une 
petite truiïc entière , étant far»^ 
cis, vous les braifez à t’Crdinairé} 
étant cuits , vous les arrangez 
fur un gratin préparé 4ans un 
plat , avec de petits oignons 
crufres ci^claûees cuites à 


# 
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labraifc}& faites attacher le gra- 
tin J étant attaché , égoutez , 6c 
roquez d’une e^nce releVec 
de bon goût , fervcz ; vous tes 
pouvez paner & les faire frire ; 
vous en pouvez fervirdans une 
fauçe claire à l’Efpagnole ou 
autretpent , au verd. 


Sauce à la Marotte. 


Vous palïcz à l’huile Véiau , 
jambon en dez , deux gouflçs 
d’ail , un bouquet , deux cham- 
pignçns ; étant pafTés , vous lés 
moiiîllez d’une elTènce claire , 
&'les finiflèz j étant piêts à feç- 
vîf , vous mettez deqans pilH- 
çKes , rqcamboles , ^ verd cb 
“ciboules, hachées éii gros, ^ 
bien blanchis ; & vous en mar- 
ejuez ce que vous voulez j la ro- 
cambole ôc la piftache entières. 
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#•. * I ' • • t 

Sauce â rVvûire. 

\ 

, V OTis paflèz tranches de V eau 
'êc de jambon avec tranches d’oi- 
gnon , une gonfle d’ail , quatre 
champignons } étant pafles à 
l’huile & lard fondu , vous 
mouillez avec du vin de Cham- 
pagne & bouillon , vous y 
mettez une mie de pain miton- 
née dedans ,peu de pain & de la 
'crème qui ait bouilli } vous re- 
tirez le Veau & jambon étant 
cuits j vous paflèz le refte à l’é- 
tamine , avec quatre jaunes 
'd’œüfs durs, de bon goiit, & 
vous en fervez à ce que vous 
voulez, comme Poulets, Veau 
bc autres viandes blanches ^ 
noires. ' , 

' Têtes ^Agneau 4 thoHef^ne, 

Prenez des Têtes d’ Agneau 
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ëchaudëes bien propres , vous 
ks defodez à l’ordinaire Ôc les 
faites dégorger , enfuite les faire 
bUnçhir & les faire cuire dans 
une brailè blanche bien nour- 
rie , tranches de citron j aflài- 
fonnez de bon goiit ; étant cui« 
tes , vous faites une (auce à l’I- 
talienne blanche à l’ordinaire 
bien finie , vous arrangez les 
Têtes dans leur plat , leur faucc 
defliis, & fervez. 

, • Foulpette à 1 ‘ Italienne, 

Vous faites une farce cuite 
k l’ordinaire , point trop fine , 
& liée d’œu/s , de bon ^oût f 
vous mettez dedans Parmefan 
râpé, pignons, rajfiris'de Corin- 
the entiers y vous mêlez b*cn le . 
tout , & vous roulez vos Poul- 
pertes comme des croquettes , 
mais plates, & le fiirinez ^ voua. 


' G'ajcoî^. • ^ fi 
tc^is en fervet de cette ma- 
nière. 

KajMis» 

- Vems tirez de cecre j^ce fur 
vos mains , & l’étcncfez fur une 
table de côté & d’ancre : vous 
avez une farce d’épinancfa paf- 
fës au beurre , & vous y met- 
tez de la crème , de la mie de 
pain, fromage de Parmcfàn ra« 
pë , ic jaunes d’œufs , pour lier 
la farce^alIàifDnnez de goût) 
vous y mettez de la moelle de 
bœuf, & laiflèz refroidir j vous 
coùclifôz cette farce fur votre pfi- 
te comme des riiïolles , & les 
coupez avec une videlle , & les 
arrangez fur un plat , une heurt 
avant que de fervii* , vous avez 
. de l’eau boüiliancè , vous y met- 
tez un peu de fd , vous y met- 
tez vos R alSoiis les lins après les 
autres ^ iaidèz cuire une demia 

Ciiij 
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hcnre j étant cuits & prêts h 
fervir , vous les retirez avec une 
écumoire ôc les dréflèz dans leur 
plat par lits ; un lit de Rafîolis, 
un lit de Parmefan &’de beurre , 
frais fondu } étant arrangez , au 
dernier lit vous y mettez davan- 
tage de Parmefan & cki' beurre 
par-deirus,& fervez chaüdjvous ' 
en faites en gras de même ^ avec 
Parmelan , moelle de Bœuf,' ' 
mais cuits au bouillon , tou- 
jours du 
farce. 

V * 

- de M(mtm en falade^ 

' . Vons aYez.nn gigot de Mou- 
ton comme vousTe jugez à pro- 
pos } vous le lardez de grosfard, 
ôc le faites cuire dans une brailc 
blanche de bon goûtjétant cuit, 
vous le laiflez refroidir dans fon 
alïàifonpement i vousie dreflez^ 

* ' J 

\ 


fromage râpé dans la ‘ 
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dans Ton plat ; èc m^s le gar> 
nillèz de culs d’ Artichaux tour- 
nés, bien blancs & de bon goiity 
des anchois , des capes , des cor- 
nichons , des olives , des panets 
tournés , de la bétrave , de la 
ciboule fnfée, du cerfeuil , de - 


Tertragon , une pointe d’ail j & 
lorfque tout eft arrangé dans 
(on plat , vous l’aflaifonnez de 
bonne huile & jus de citron , 
ou de vinaigre , d’eftragon , oii 
autre , gros poivre , & fervez 
froid. ' - i 


r.;;,,.îr y ^ ' - 

- Maquereaux a l’AngUife ', ' 


. V ous prenez des Maquereaux 
ce qu’il vous en faut j vous les 
appropriez & les naettez dans 
une caflcrolle , avec lel , poi- 
vre , girofle , un peu de fenouil^ 
oignon, perfll en oranche , vous 
les faites cuire à l’eau bouillan- 
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te ; ^tanc c|^its , voiTS faites onè 
iàüce blanche au beurre avec du 
fenouil haché > échalocces j finis 
de bon goût , vous dreficz les 
Maquereaux dans leur plat , la 
faucc deflfus , ôc fcrvez j d’autre 
poilibn de mêûae. 

Omtktes farcits à la Saÿt» ’ 

Vous faites une demie dou- 
zaine d’Oitfôletes avec (ix 
& un peu de crème j allàifbn- 
nez , un peu de fel , vous les fiii^ 
tes minces & largesj étant faites, . 
vous avez Une farce d’ofèiHe à 
l’ordinaire , finis , vous y met- 
tez dedans du Parmefan râpé , 
ufi peu de mie de pain bien fine « 
quelques jaunes d^ufs durs har 
^ chés , SC mêlez bien le tout en- 
(èmble j vous étendez vos orne- 
ieces fur une fèrviette & les far- 
ciflèz deflus ^ les ixmlez ; écanc 
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roulées , vous avcA un plat fé- 
lon la grandeur que vous vou- 
lez } vous avez des témoins de 

r . in longs que vous faites frire 
l’ordinaire j vous les trempez 
d’un côté , & les mettez atta- 
cher fur le bord du plat ; il hut 
les tremper dans l’œuf battu , 
cnfuite vous arrangez vos orne- 
ktes coupées en deux dans 1« 
fond du plat j vous y fflettez. 
de la farce dans les intervalle 
& defïus , avec un peu de crè- 
me J vous avez une omelete 
fans hircir que vous mettez par 
defTus pour couvrir ^ êc la panez 
deParmefan j arrofèzd’un peiï 
de beurre , 6c la mettez au four 
une demie heure } étante cuite 
de belle couleur, fervet ohaudet 
vous pouvez les pan^ dc 
foire grükr de leur long » oo 
ks faire frire panées ^ T<euf« 



Le Cuisinier 

J 

PJ/e de Macdronis à l’Italknneé , 

' » w il 

.V ous faites une pâte avec desr 
oeufs , un peu d’eau ,, un peu de 
fel } qu’elle foit ferme j vous en . 
faites quatre ou cinq abaiflès,'» 
^ les laiilez fécher après vous, 
les coupez en tailladins grands 
de deux doigts : vous avez de’ 
l’eau bouillante ; vous y mettez: 
du fel ; faites cuire Jes tailla-. 
dins un demi quart d’heure 
dans cette eau, Seules égoutea 
dans la pallbire } vous avez jamrt 
bon en tranches bien minces V 
truffes , champignons , moelle 
de Bœuf hachés , beurre frais y 
canelle en poudre , Parmefan 
râpé., jus^ coulis ; vous met- 
tez le tout avec vos Macaronis . 
dans une caflèrolle ,• ôc mêlez le 
tout enlemble de bon goût;vous , 
avez une pâte brifée à l’ordi- 
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nairc } vous prenez une cafle- 
rolle comme il faut , vous la 
beurrez par tout,& vous y met- 
tez des bandes de pâte arran- 
gées à votre fantaiue j vous y 
mettez une abaiflè de pâte deU 
fus comme une timballe ordi- 
naire , ôc vous y^mettez votre 
.appareil dedans ôc recouvrez 
d’une autre abaiflè à l’ordinaire, 
& la faites eufre au four une 
-heure & demie j étant cuite ^ 

, vous la renverlcz dans fon plat , 

* -/Çc vous y faites un trou pour 
jetter un jusJié çle bon goût, 

« :&.fervç®* V" ,..7 •. •. r 7. . 

... V ■ -.'i ‘ 

V ' i. * 

J • ' M^CAnni au lait. i 

' . . ■ ' 

. : , Vous faites bouillir du lait 

avec un morceaudç beurre, & 
un grain de fel j quand il bout , 
vous y mettez de la farine , 
■ • comme pouf une pâteKoyale , 
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■mais plus ferme j étant feitc', 
vous la.jettaz fur un tour' à 
-pâte & la maniex le mieux que 
-vous pouwei ,• vous la roulee 
en long & la coupez en anf- 
douilletcs de la ^oflèur du 
doigt ) & Itt lailfez refroidir 
une heures vous avez de I‘eau 
bouillante, un peu de fel de- 
,dans , vous y jettez vos Maca^ 
roni , & leslaifïèz cuire un P4- 
/»r , & les égoûtez dans u ne paf- ' 
ibirc ; vous avez du beurre frais 
que vous faites fondre , & Par^ 

.xnefàn ; vous arrangez fe 

tout par lits , & au dernier lit 
vous les faupoudrez plus de 
Parmefan& beurre , & fervez ; 
yoi^ pouvez leur faire prendre 
Tcduleuraii four , fi vous voulez. 

,$Atnf<tdU À ^ 

fb4Umc, 

e . - • - . A , . * , 

Vous prçncE de 4 mic de 
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|>ain & du Parmefan rap^ , au- 
tant de l’un que de l’autre } vous 
déliez le tout avec des œufs en-*» 
.tiers , Ôc après vous y mettef 
du bouillon , & le faites cuire 
en remuant t<Hijours , de peur 
^ue cela ne s’attache au fond ; 
étant cuit, vousledreflcz dans 
fon plat, ÔC fervez un peu li- 
quide } cela fert de potage fi l’on 
veut. 

S tr Quille à l' Italienne . 

C’eft la même pâte qu’aux 
irifiblles ; vous faites une farce 
.de cette maniéré : vous hachez 
des oignons bien menusen deZ , 
& les pafîcz au heurte ; prefquc 
cuits , vous y mettez de la mie 
de pain bien fine , Parmêfàn 
.râpé , de k crème,, quelques 
-oeu^pour lier le cogr amifbnné 
..de hoîi goû t , & le kifîèz réfroi^ 
dir i vous avez votre pâte ci-dc- 
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vaut } vous étendez une nâpe 
fur une table, vous fan poudrez 
de la farine } vous étendez votre 
pâte defTus, comme pour des 
rilTblles j vous jettez votre farce 
dcfTiis, vous en couvrez la pâ- 
te le plus mince que vous pou- 
vez avec votre couteau } ayant 
étendu cette farce , vous roulez 
cette pâte comme un boudin en 
long , &: la retournez en rond ; 
vous l’enveloppez dans un tor- 
chon bien ficelé , & la rriettez 
cuireà l’eau bouillante, avec un 
peu de fcl , pendant une heure ' 
.étant cuite , vous la tirez Sc la 
coupez par tronçons, &c l'ar- 
rangez dans un plat, du Par- 
‘Xnefan râpé deflus , & beurre 
.frais que vous faites fondre , jet- 
. tcz defliis , & fervez. Il s’en fait 
•aux choux, aux épinards, à l’o- 
- feille , Ôc à la moelle de Bceuf, 5c . 
•fromage. : 

Lafa^nes 
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• C’^ft la même pâte qu’au* 
fiflblles , vous l’étendez fur une 
table , & vous la coupez par 
morceaux larges & longs com- 
me la main , & les arrangez fur 
une nape jufqu’à ce que you$ 
les faifiez cuire j vous avez une 
calïèrolle d’eau bouillante, vouç 
jettez un peu de fel dedans , Ôç 
votre pâte morceaux à mor- 
ceaux } en mettant le dernier 
morceau vous l’ôtez de dcfllis 
le feu & y mettez de l’eau fraî- 
che ; vous faites un bord au 
plat , que vous voulez fervir , de 
pâte brifée de la hauteur de deux 
do^ts , ôc faites cuire à moitié ^ 
enluite vous avez dû fromage 
râpé, & du beurre frais que vous 
faites fondre ; vous faites un lit 
de pâte dans votre plat ; un lit 
‘ D ' 
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de beurre , & un lit de fromage 
râpé î vous en- faites pkifieurs 
lits jufqu’à la hauteur que vous^ 
Jugez à propos ; vonS arrangea 
îes morceaux- dé pâte les uni 
après les autres , y mettant cri 
finiflant du beurre &c du fro- 
mage par defliTS , & le mettcïi 
au four. Il faut que cela cuiiè 
tonc heure & demie } en le tl- 
tant du four vous Icfervez chau- 
dement. 

Vous en faites en gras en met^ 
tant de lit en lit Jambon coupé 
mince , moelle de bo^üf , & lard 
râpé, & fi vous voulez vous paf^ 
(cz, perfil , ciboules, tnmes, 
champignons hachés bien me- 
tm , que vous arrangez de mê- 
me que la pâte & fromage râpé» 

‘ Pâtés dt Laxjügttfs a thuiU. ■ 

• Ceft la mêime pâte queies^ 
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Laiagncs au beurre coupées &c 
cuites dcmêmcjau lieu de oeurre 
vous prenez de l’huile j vous lé 
mettez dans une caflèrolle avec 
perfil , ciboules , anchois une 
douzaine , champignons , truf- 
fés , le tout hache , & vous paf- 
fez le tout comme une faucô 
hachée , & cuite , fans mouil- 
ler , dans l’huile, vous leslaiflcîî 
refroidir , vous Élites une pâté 
brifée à l’ordinaire 3 vous faites 
on bord à votre plat de la hau- 
teur de deux doigts , que vous 
dreflfez bien , U vous faites urt 
lit de fines herbes , paflez un lit 
de pâte , arrangez morceaux te:â 
ans après les autres , avec un lie 
de tranches de Saumon coupées 
bien minces3 arrangez le tout en 
plufkurs lits 3 étant finis debort 
goût , vous le couvrez "d^lîî<? 
abaiflé à l’ordinaire, & le dôrcz, 
6e le faites cuite au four und 

Dij' 
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heure & demie,, étant cuit le 
fervez tout fec , fans y rien met- 
tre , & chaud. 

Nioc a 

L 

- Il s’en fait de plufieurs fa- 
çons en gras comme en mai- 
gre î pour les graflès vous ma- 
niez du beurre dans une caflè- 
rolle , avec do fromage râpé , 
de la mie de ^in , un peu de 
farine , & des œufs entiers , de 
la chair de Perdrix , ou autres 
vollailles , on peu de fel ; vous 
mêlez bien le tout , & y met- 
tez de la moëlle de Bœuf ha- 
chée 5 pour les maigres elles fe 
font de même , Bon n’y met 
point de moëlle , ni de chair ^ 
vous les faites vertes , fi vous 
voulez , en y mettant des épi- 
nards ; vous mettez une cafle- 
rolle fur le fourneau avec de 
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Vém } quand elle bout , vous 
les coupez à même Tapparcil y- 
gros comme la moitié au pc- 

Î it doigt 5 à mefure que vous 
es mettez dans l’eau y en met- 
tant la derniere vous couvrez 
la caflerolle ôc Totez de défias 
le feu } étant prêt à fervir , vous 
les dreflèz à fec avec du fro- 
mage , du beurre par-defïus , 6 c 
fèrvez } pour les erafïès vous' 
les faites cuire au bouillon , ôc 
les fervez avec leur bouillon de 
bon gout^ 

‘ flachis d’arufs fans malice. 

Vous avez des œufs durs def^ 
quels vous otez la moitié des’ 
blancs, & hachez 1*^20 tre moi-' 
tié avec les jaunes j vous y met- ' 
tez perfil , ciboules , champi- 
gnons paflés êc hachés dedans ^ 
& le mouillez de bonne crème ^ ' 
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adai{ônn€Z de bon goût { (ùtf 
la fin vous y mctcei un paia 
de beurre de Vamvre , manié , 
pour- lier le tout ^ jus de citron ^ 
& Icrvez. 

^ > 

, Cfgût dt Mfitttom d U Ntjit, 

. Vous prenez un Gigot d© 
Mouton coupé à la Gendar-» 
me , vous en oteZ les chairs fansf 
en crever la peau j vous le ha* 
chez bien à crû , vous y met- 
tez de la rouelle de yeati , uii 
morceau de tranche de Bœuf, 
un peu de jambon , hachez le 
tout avec la chair de Mouton , 
fines heibes , champignons ha- 
chés ; une pointe d’ail , affaifon- 
nez à l’ordinaire } étant hachés; 
de bon goût, vous prenez envi-* 
ron trois livres de lard tjue^fous; 
coupez en dez j quand le tout 
efi coupé vous le mettez avtr> 
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k ëhak’ hadiée , voqs mêiez le 
«out avec la main êc le liez avec 
des œufs à crû de bon goût i 
vous avez la peau de* votre Gi-i 
got bù il n’y a que l*os du man-i 
chc qui tient j vous mettez Tap* 
pareil dans la peau , lui donnant 
la forme de Gigot , vous le ficc* 
kz bien;& le mettez cuire dans 
une bonne braik bien nourrie ) 
étant cuit , vous le drelîez dana 
fon plat , une eflence claire dei- 
fous, Ôc fervez chaud. 

Chûtix à ia Tunjac* 

Vous faites blanchir un Choti 
par feuille fëparée } vous fait» 
une farce finie à l’ordinaire de 
blancs de vollailles de bon goût 5 
vous avez de l’ofèillc hachée 
bien menue, vous la mêlez dans 
k farce & la liez avec des œuft ÿ 
v6us y mettez les bknes ibue^ 
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tés avec } étant finis Vo«S 'j&r4. 
ciflèz votre Chou , feuille pac 
feuille î étant fini , vous le met-* 
tcz cuire dans une poulpetoa- 
niere avec lard , Veau & jam- 
bon , bien nourris de bon goût ^ 
& le faites cuire deux heures 
ou plus ; étant cuit, vous l’égoû- 
tez & dreflèz dans fon plat , et 
fence claire defiùs & fervez. 

Veau glacé aux fines herbes, \ 

Vous avez du Veau cuit à 
la broche que vous laifièz re- 
froidir, comme du cuifleau,c’eft 
le meilleur j voué le coupez bien 
mince & large de deux doigts $ 
vous avez le plat pour le dret 
fer } vous mettez au fond de 
votre plat perfil, ciboules, échaf 
lotes hachés bien menu , fel Ôc 
gros poivre j vous arrangez deù 
fus vos tranches de Veau bien 

proprement 




Di. 
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proprement; ayant arrangé vo- 
tre viande-,, vous avez un jus 
de broche bien clair ,.ou d’autre 
que .vous faites exprès, que vous 
jectez deiTus le Veau, & le faites 
prendre à la glace } étant pris en 
gelée & prêt à fervir , vous le 
renverfez fans delTus delïbus 
dans le plat que vous voulez 
(èrvir, & fer vez froid, tout com- 
me il eft , à déjeuné. , 

Huùres ' 

Voifs avez dés' huitfcs'ofdi- 
naires que vous faites blanchit} 
éhfüite vous les jettez dans une 
làuce faite exprès , qui foit un 
peu liée } vous faites une farce 
délicate , avec quelques huitres, 
beurre deVamvre, afîaifonne- 
ment ordinaire j vous la' H- 
nifïcz de bon goût , ôc l’éten- 
dez dans” le fond du pjat , vous 
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arrangez vos huicres defltis , 
& la faiice des huîtres delîùs , 
les pannez légèrement & les 
mettez au four prendre cou- 
leur } étant cuites , vous égoû- 
tez le beurre , y mettez une fau- 
te liée tout au tour du plat , Sc 
(èrvez. - 

fc- .J V. 

, Sauce a U Martine, 

C’eft le fond de la fauce de 
réduéHon , que vous liez à de- 
mi , & vous mettez dedans des 
petits oignons blancs , pifta- 
ches, jambon en dcz‘, & ca- 
rottes en dez, de bon goût ; elle 
Vous fert à ce que vous voulez. 

Côtelettes de mouton en Crépine 
4 l’oignon. ! 

Vous avez des côtelettes de 
Môuton / fans larder , cuites 
dans une^bonne braifè de bon 


•Gascon. 51 
goût i étant cuites '& froides , 
vous a,vez de l'oignon coupé ca 
dez que vous paüez comme une 
faucc Robert , le mouillez 
d’une bonne eflènee ; étant cui-^ 
tes ÔC' un peu liées , vous les 
laiffez refroidir j vous avez de 
la crépine que vous étendez 
fur une table , vous mettez de 
Toignon deiliis, une côtelette 
defliis l’oignon , & de l’oignon 
fur la côtelette , ÔC l’envelop- 
pez de crépines ; vous en faites 
-ce qu’il vous en faut, & les 
.mettez au four , les pannez , fi 
vous voulez , de belle couleur -, 
des dreiïez dans leur plat j un 
jus clair, &: fervez. Les langues 
^de Mouton, de Veau, ôc de 
/Bœuf, fc font de même.' c- * •' 

- . • , ' i 

Tourte de Fraifes de Ve 4U À 

l’halienne. 

• * -Il . 

t> Vous avez les boyani d’une 
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Fraifc de Veau préparés à l’or- 
dinaire J vous 'les faites blan- 
chir &c les faites cuire dans 
un blanc î vous avez une pâté 
de Macaronis , comme au pâté 
de Macaronis , que vous faites 
blanchir à l’eau , ôc vous l’ésoû- 
:tez bien ; Ôc égoûtez la Fraile • 
A'ous mêlez le tout enfemble , 

' la Fraife ôc la pâte, avec l’huile 
ôc beurre fondu ôc fromage de 
-Parmefàn râpé , moelle de 
:Bœuf î'vous avez une abaiffe 
;pour une tourte ordinaire d’en- 
,trée J vous mettez un morceau 
jde beurre étendu au fond, ôC 
.votre appareil dedans j aflaifon- 
rnez légèrement , &■ nourris à 
d’ordinaire de jambon ôc lard j 
vous la fihiflèz ôc la mettez âii 
four cuire deux heures ; étant 
cuite; dëgraiflèZj une efîènce 
avec du nomage râpé, 6ç fèr- 
«vez;. Vou^pjout^., h iÈkP.ûns 
'frora^q/ 


^ fi 


Ctrvelle dé Veau en Matelotté , 
autrement. 


. _ - -Hr\ ■■ .'î. - ü- < 

V ous avez - des .^cervelles- dp 
Veau que vous faites tremper , 
enfuite blanchir , & les metteZf 
cuire dans une braife blanche , 
bipn étouffées. Ôc^mouillées de 


vin feulement de bongoûtiétant 
cuites , les égoûteZ'ÔC dreflèz 
dans leur plat , & les marquez 
d’un ragoût d’oignons blancs 
& champignons que vous met-, 
tez dans une bonne eflènce \ 


avec vin de Champagne j finis 
de bon goût , mafquez vos cef-' 
velles , & fèrvez les oignons 
blanchis &’ cuits dans des bar- 


des de lard, &.cicron> pour{ 
qu’ils foient blancs ; vous'Jcs 
pouvez mettre, au beurre d’é- 
creviflès, ou au vert, ou à la 
ravigotte, ou à fefleiice claire. 

Èiij 
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Petits Pâtés de Foyes gras aux 

' 

Vous avez des Foyes gras 
que: vous piquez' de - truffes j 
vous avez une farce de Foyés 
gras faite- exprès 5 vous avez de 
petits Pâtés de requeftc dreflés , 
vous y mettez de cette farce ait 
fond , iin morceau de Foye gras 
defïiis ,j 6c U ne tfufiè de chaque 
coté , ÔC recouvert de farce , les 
finir. 6c les dorer , 6c les mettre 
au' four ; étant cuits, vous les 
découvrez 6c y mettez une pe-* 
tite effènee dedaiis','^ ferVez? 
Vous les faites de ris de Veau 
piqués de truffes ; vous en'pou-, 
vez faire de foyeS dè"lotte , de 
laitances de Carpes \ lardés de 
truffes. V i - 'I i J. 


r.-r ■ '■J'' - ? r*'' 


Sauce à la Ne fie, 

' C’eft le fond de là fauce à la 
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Noé finie au blanc , elle vous 
fert à toutes ces petites fauces , 
comme verte , jaune , rouge , 
blanche , à TAngloife , à l’Ita- 
lienne blanche, aux petits œufs, 
& à tout ce que vous jugez à 
propos } il fe fait un confommé 
qui fert à mafquer à la fin des 
entrées. , , 

Valais de Mouton roulés , frit s 
& en Eignets, 

Vous avez des Palais de Mou- 
ton bien cuits dans une braile 
bien appropriée ; étant froids , 
vous les fendez de leur largeur 
bien mince, enfuite vous avez 
unefiirce faite exprès que vous 
étendez defliis bien mince , que 
vous frotez avec de l’œuf battu, 
& roulez J vous avez une pâte au 
vin de Champagne , dans' la- 
quelle vous les trempez ,-& les 

Eiiij 
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faites frire de belle couleur, Sc 
fervez fur du perfil frit. Les Pa- 
lais de Bœuf le font de même , 
& vous ks nommez à votre fan- 
«aifie , vous les pouvez mettre 
au gratin ou une fauce dellbus , 
mais étant roulés & pannés , 
grillés ou à la broche, bardés 
en caille. 

*. Poulets à la Baubour. 

Vous avez des Poulets , vous 
en levez les ailes & les blancs 
à crû , & vous mincez comme 

f )our faire des brefiblles ; vous 
es mettez rpariner à l’huile avec 
fines herbes hachées , aflàifon- 
iiement ordinaire j vous faites 
fîx caifïès en entier de papier 
humeété d’huile par tout ; vous 
mettez vos filets dedans , & les 
mettez cuire entre deux plats ; 
feu deflus , deilbus 5 étant 
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cuits , vous mettez dans chaque 
caiiïè une cuillerée de fauce à 
la Carpe , &: fervez. Perdreaux , 
Poulardes , ôc autres viandes ; 
les cuiflès vous fervent à faire 
une autre entrée. 

¥iUts de Levreau grillés â U 
Suijfe. 


Vous avez des Levreaux fé- 
lon ce qu’il vous en faut en la 
faifbn j vous levez tous les fi- 
lets & les chairs des cuilles , 
vous en ôtez toutes les filandres,', 
vous les faites le plus égales que 
vous pouvez , vous les mettez 
dans une caflèrolle avec perfil 
ciboules entières , ail , fines her- 
bes afïàifonnées de bon goût r 
après vous les mettez , fur des 
brochettes & les faites griller j 
étant cuits, une fauce bachi- 
que defîbus ôc fèrvez fans 
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brochettes. Lapreaux de même., 

Poulets minces au Lapreau. 

t 

Vous avez des Poulets aux- 
quels vous ôtez le brechet & le 
refte des os de l’eftomac j vous 
avez des Lapreaux , defqucls 
vous levez les filets des reins j 
vous en ôtez toutes les filandres, 
& les minccz comme pour des 
brefTolies, & les marinez à Thui- 
le avec toute forte de fines her- 
bes hachées allaifonnées} quand 
cela a pris goût , vous en met- 
tez dans vos Poulets ce qu’il en 
faut , les trouffèz pour mettre à; 
la broche j vous les drefïèz dantf 
leur plat avec une fance com- 
me vous. voulez dellous , & fer- 
vez. Les cuiflès de Lapreau vous* 
fervent. à ce que vous voulez.- 
Les Dindons de même, les Pou- 
lets aux mincés de Perdreaux ÔC' 
Faifans demême.; !' 
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AiUrons à U Chipolata. 

* 

* > » 
Vous avez des ailerons de 
Poulardes échaudés bien pror 
près J étant blanchis , vous cou- 
pez du petit lard comme pour 
des atelets , que vous mettez 
dans une calTcrolle , le paflèz à 
demi , y mettez les ailerons paC- 
fés , enfuitc mouillez de ton 
bouillon ; vous avez des petits 
oignons blanchis , & des petites 
fàucHlès à qui vous avez fait 
fucr la grairtè, que vous met- 
tez dedans félon leur cuilibn, 
& liez le tout d’une elïènçc bien 
dégrailTëc &: de bon goût } dref- 
fez les, ailerons le ragoût dellus, 
§>c fetvez. i ■ ' y 

4 ' . I • * -I 

Figeons à la Luxhourt. 

: Vous préparez des Pigeons 
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comme à la crapaudine , les 
mettez mariner dans l’huilc, 
aflàilbnnés ; étant prêt à fer- 
vir, vous les faites frire à Thuile, 
ou laindoux , pu'au beurre, & 
fervez à fcc au gros fel j les 
Cailles , Perdreaux , Poulets de 
même. 

f 

Petifs Pains de Lapreau a la 
Venette. 

^ Vous avez des Lapreaux , 
vous en levez les filets à cru , 
les mincez comme pour des 
breffolles , vous les mettez<lans 
une cafTerolle,avec huile, cham- 
pignons , truffes , perfil , cibou- 
les ,‘êchalottes , le tout haché ^ 
afiaifbnné de bon goût étaàc 
bien marinés , vous en faites des 
petits pains arrangés morceaux 
par morceaux defliis un plat 
d’argent,^ les mettez un quart 
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d’heure aü four, fix pour un plat 
font allez , & gros comme une 
talmoufe d’un fol , une fauce 
relevée dellbus , & fervez. Vous 
en pouvez faire de toute forte 
de volailles , ôc autres viandes. 

Poulets à la Pardaillan, 

^ Vous avez des Poulets pré- 
parés pour mettre à la broche, 
vous en ôtez le brechet , & vous 
avez des^ foyes gras , des petits 
oignons bjançs olanchis & des 
vufïès f les oignons entiers , ôc 
le refte coupé en gros dez , pour 
mettre le tout dans de l’huile 
avec toutes fortes de fines her- 
bes hachées , ôc emplilîcz les 
Poulets , & les mettez cuire à 
la broche , enveloppés de jam- 
bon , lard & feuilles de papier i 
étant cuits , dreflez dans leur 
plat , une laucc à f afpic def- 
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fous , & fervez de bon goût. 
Vous mettez ce que vous vou- 
iez de même. • J 

I . ' . ■ . A. 

Sauce à U Carpe. 

Vous pafïcz oignons , cham- 
pignons enfcmblc , étant à de- 
mi roux , vous les mouillezavcc 
vin blanc bouilli jus , vous 
avez un petit roux que vous 
mettez dedans , & vous y met- 
tez votre carpe cuire comme à 
l’étuvée étant cuite de bon 
goût, VOUS' paflèz cette fauce à 
rétamine claire, finie de bon 
goût 5 vous avez des œufs de 
votre Carpe que vous avez fait 
cuire , vous les dégraiflcz dans 
votre faucè , &' marquez à ce 
que vous avez delliné , comme 
Poulets , Perdreaux , Faifans , 

autres yiandes.. 
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Roulades de Veau en canetons 
au felleri glacées. 

Vous avez des tranches de 
Veau que vous coupez larges 
de la main , & de la longueur 
du doigt } étant étendues bien 
minces, vous mettez deflus une 
farce fine bien mince , les rou- 
lez & les treflèz à l’ordinaire j 
étant cuites les égoiitez ; vous 
avez du felleri que vous avez 
fait cuire avec , ou féparément j 
vous l’égoutez &; le glacez avec 
une glace ordinaire de veau j 
vous dreflèz vos roulades & un 
pied de felleri entre , ce qu’il en 
faut, une fauce verte deflbus, 
ou une autre fauce, fi vous vou- 
lez, & fervez. Vous en faites 
de Poulets , Poulardes , Canner 
tons , 6c autres viandes. 
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• Pouleis en Chauves-Souris, 

Vous avez des Poulets que 
vous appropriez j vous les trou(^ 
^ez en Poules , les pâtes deffîis 
l’eftomac, les jambes en dedans, 
vous les battez &: caflèzles gros 
os , les mettez dans une callè- 
rolle avec huile , fines herbes 5 
aflàifonnez, tranche de citron , 
&: vous les faites griller , qu’ils 
(oient blancs } étant cuits , une 
(auce à votre fantaifie, ou verte, 
fervez. Les Perdreaux , Cailles, 
Faifandeaux , & les Pigeons fe 
font de même. 

Poulets à l’Oreille. 

Vous avez des Poulets pré- 
parés pour mettre à la broche j 
vous avez des huitres ordinai- 
res que vous faites blanchir 

les 
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les ëgoûtcz ; vous ficelez les- 
Poulets fur l’eftomac, vous y' 
faites entrer des fiuitres entie-> 
res, que le,- bout des feuilktsj 
des huîtres forte j vous bardeZ: 
les Poulets, les enveloppez -de 
papier, & les mettez à la bro-^ 
çhe ; ctaut cuits, dreflcz da.ns- 
leur plat :; laites la làuce,ayeo: 
Ikau de vos huîtres tirée ^ckir,> 
& un îYërre^ de rédudhionï 
un demi paÜP de beurre , çitçQnç 
& perfil en poudre dedans, avec 
gros pçivte i & ni^ftez fqps vos 
Poulets , & fervez. Les Poulets , 
Perdteaux,Ppulaçç|çsj QeplÇbhes 
éc autres viandes^ à plume de> 
même. . , 

' ' ./Vij 'jyjji 2 'Tr ) 

F/^fS ^ 

-'c lo;.;. ' iii^ * > 

î;nc T i ^ i; JO ^ xtto;.> . 3 

- Vous prenez un filet de Bœqfi 

jQortifié I vous le parez , le coo^ 

' ¥ 
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pez en deux & en levez plu- 
lieurs feuilles , que vous éten- 
dez , en les battant j vous avez 
Une fatce de foyes gras que vous 
mettez defliis , •&' les roulez 
feuille par feuille , & les met- 
tez griller en les arrofant d’hui- 
le 5 étant cuits , vous les lèrvez 
avec une lauce à l’Efpagnole, 
ou autre : Veau , 'Moiïton , & 
volailles de même : les filets fau- 
tés de Mouton au four. 


Sauce a la 'Damois. 

r , 


' Vous ' prenez u ne • Poularde 
<^üe vous eoüpez par quartiers, 
vous la mettez dans un plat 
d’argent avec des tranches de 
jambon cé qu’il en faut , demt 
champignons', un* petit bou- 
quet ^ deux goufles d’ail j vous 
faites fuer le tout à demi atta- 
ché] vous le mouillez d’u n verre 
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de vin de Champagne & bouil- 
lon , Ôc laiffcz cuire le tout bien ' 
idégrailTé ; étant cuite , paflèz an 
tamis de foye , vous vous en fer- 
vez pour mettre fous d’autres 
vollailles , au clair , ou liée à 
demi d’une eflènce de jambon , 
& fervez : Vous pouvez la dif- 
tinguer de ce que vous jugez à 
propos pour votre goût. 

¥ilcts de Canard, 

Vous avez des filets de Ca- 
nard que vous avez fait cuire 
à la broche ; étant cuits vous 
les démincez à votre fantaific 
& les arrangez dans leur plat j 
vous les tenez le plus chaud que 
vous pouvez , étant prêt à fer- 
vir vous avez une fauce à met- 
tre dcfTiis , & fervez î la *fàuce 
^ut être aux cornichons , ou 
a l’orange , ou au jus de Ga- 
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nard èc autres. Toutes fortes êe 
filets fe font de même , tant de 
Poulets , Poulardes , Perdreaux^ 
Lapreaux , Faifans , Levreaux , 
& autres viandes groflès & pe-^ 
tites. 

y mtres de Broehetons aux fms 
herbes, 

r 

Vous avez des Brochets où 
Brochetons appropriés', vous 
les coupez en ruelles de Tépaif- 
fèur d'un pouce 5 vous les arran- 
gez dans une caflèrolle ce qu*Ü 
vous en faut ; vous y mettez 
vin, huile, fines herbes hachées , 
afîàifonnez de bon goût , & les 
faites cuire fur un fourneau vif ; 
étant cuits vous les dreflez dans 
leur plat, fauce dégraifïée , def- 
fus jus d’orange , &; fervez. 
Toute forte de poifîon de mê- 
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Andouilks â U Crème. 

Prenez un fraife de Veau ap- 

Î >ropriée , & la coupez par n- 
ets , prenez deux livres de poi- 
trine de Porc, une oreille, le 
tout coupé en filets , une Pou^' 
larde cuite à la broche, aufïî cou- 
pée en filets,une livre de lard en 
petits lardons , une livre de pan- 
ne de même î vous fcwidez une 
livre de panne dans une caflè- 
rolle,avec trois oignons en filets, 
pafïèz le tout enfemble avec épi- - 
ces, fel , poivre , fenouil en pou- 
dre ; vous avez une mie de pain 
à la crème , vous y mettez nuit - 
jaunes d’œufs pour fontenir le 
tout, & mêlez avec vos filets ; 
vous prenez des boyaux dePorc, 
que vous coupez d’un pied de 
long , vous liez un bout , vous 
mettez votre appareil dedans. 


Digitized by Googlc 



JO Le GuistNiER 
pas trop plein , & lieZr l’autre 
bout , pour les faire cuire , vous 
les mettez dans une Sainte-Me- 
nehoud claire & de bon goût 
pendant quatre heures, avec fe- 
nouil } étant cuites, vous les fer- 
vez pannées , grillées , ou tou- 
tes blanches. 

Boudin de Baragandi 

• 11 fau t couper beaucoup d’oi- 
gnons en filets , les mettre dans 
une cafïèrolle avec de la panne- 
coupée en dez , pafïèz l’oïgnon 
r avec la panne, afïàifbnnez de 
bon goût ; enfuite vous mêlez 
l’oignon , la panne , le fàng 
enfcmble ; entonnez dans les 
boyaux blanchis à l’ordinaire 
& grillés. : L’afïàifonnement de 
bon goût. 

Boudin de Bayez. 

Prenez douze oignons ha*- 
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cîiés en pouflîere , cuits au fain- 
doux , quatre livres de panne 
en lardons j vous mettez le tout 
avec huit jaunes d’œufs , demi- 
feptier de crème , & le fang , af-, 
fàifonnez de bon goût , & l’en- 
tonnez & en faites des bouts 
blanchis à l’ordinaire grillés j 
& fervez. 

Sduce au bleu eelefie. 

Prenez un demi-feptier de 
crème , faites-la bouillir pour 
réduire à moitié , mêlez gros 
comme un œuf de mie de pain j 
que cela foit lié , faites bouillir 
un verre de vin de Champagne 
réduit à un quart , avec une 
gouflè d’ail piquée d’un cloud , 
& un verre de réduâ;ion que 
vous mêlez avec le vin de 
Champagne bouillir enfemble } 
le tout réduit à votre làuce 
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vous paffèz la mie de pain i. 
rëtamine , ôc que cela Toit lié 
vous prenez votre réduélion; 
dans laquelle vous verfez votre, 
crème , vous avez un verd fait: 
exprès que vous mêlez dans vo- 
tre (àuce quand vous êtes prêt- 
à fervir , & marquez à ce que. 
vous voulez. . . , 

Maquereaux aux fines herbes , 
bardez, en Caille a la 
broche y ou au four,. 

Vous avez des Maquereaux, 
bien propres, que vous coupez 
par tronçons, vous avez per- 
nl , ciboules , champignons ^ 
échalottes hachés , que vous-; 
paflèz avec huile & beurre fraisg> 
& alïàifonneZ} étant paflés vous- 
mettez les tronçons de poiffon 
dedans prendre goût , éta»c 
froids vous avez des bardes de: 

krd 
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làtd faites exprès, vous,‘cnve-‘ 
loppez ua tronçon avec fines' 
herbes dans cette Barde y^éc le"* 
mettez fur un attelet , fix mor- 
ceaux font l’affaire , les mettre 
cuire à la broche } étant cuits , 
une fauce claire félevee d’acide, 
&fcBvez. Vous pouvez les met-' 
tre au four fur une tourtiere';- 
vous pouvez mettre toutes for- 
tes de poifloiis' tant de mer, 
<^ie d’eau douce. ’ 

i .J, . . 

^ •V' 

■' Saifce aux fines herbes, ' ' 

'Mettez dans une caflcrolle 
deux verres de vin de Cham-,- 
pagnej'uri peu d’huile, u ne tran- ! 
chc de citron, un bôuc^uet.., lè' 
tout cuirc'fût utîd petite cendré^ 
di'àude } quandcelâ'èft rédliit'J 
vkMis y' Wicrtcz deux éüIlleVéésj 
de rédu£î:ion , & vbus avez une' 
graride pincée de pcirfil blanchi' 
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que vous concâlièz ea gcos.Sc i. 
jetcez dedaus, Sc marquez à ce, 
<ÿie vous voulez.^,, ^ ’ 

Sauce 4 lÀ Mtnjîenm, , , 

I ^ 

Vous jwenez des foyes de 
Perdreaux > un £b.ye gras un • 
péû die moelle de bœut ,.un pen - 
de beurre,, un peu de charapi-.- 
gnons , perfîl, échalottes, ro-^ 
càmbbles , vous pilez bien Je . 
tout enfemble , & vous le met- 
tez dans le corps d’une Pou- 
larde cuire à la broche j quand 
la Poularde ^eft; cuite, vous pre- 
nez \i farce qui eft dedans Ôc. 
la mettez dans une caflèrolle, ôc . 
la délayez avec un, verre de vin^ 
de Champagne ôc deux cuillc- t 
rées de ç6uli?,ui;i pam de beurre^., 
tournez cela.comme ime faucdr 
blanche*, & nâarqnez à tout cc . 
qi'C vous voulez : un verto ^ 
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rédu^kion au lieu de coulis, 
c’cftmoëlcux, ' ‘ 


' S4uve à- la Morttt. ■ * 

Vous paflfezdiampigtioiis cit 
tranches , uir bouquet , deux; 
pains de beurre, deux gûuflè® 
d’ail ; quand vous avez paflfô l© 
tout , vous y, mettez une pin^> 
cée de ferine que vous délayez; 
avec une chopme de crème qu© 
vous cou rnez jufqu’à ce que vo- 
tre faucc (bit forte ,, vous la pafo 
foz dans une écaniinie:^ enutit© 
vous y oiEttez. une pincée de 
perfil) tdanchi Bien hiachié \ èc 
iSsrfcz à toutes chères en fi- 
lets, ou aux pièces entières, int. 
vetre de. rédiuâdoct dedans. 


Oreilles de V 'au farcies , 9u 
(d‘autres- ffçmr. 

Vous avez des oreilles de 

Gij 



7<?, Le Cuisinier 
Veau échaudées 5 vous les’ faites 
blanchir &c les mettez cuire 
dans une brailè de Veau ,.lard 
& jambon î quelques tranches 
de citron pour les tenir blan- 
ches ", -l’aüàifonnement ordi- 
naire }, étant cuites, vous les 
égoutez & vous avez une farce 
de bon . goût finie , vous en far- 
ciflèz les oreilles , les pannez 
aux œufs", & les faites frire de 
belle couleur, avec perfil fric, 
fervez. Vous pouvez les met- 
tre au gratin, farcies ou non far- 
cies } ians les farcir vous les jet-. 
cclz dans une Sauce à l’Italienne 
oïl à 'l'Efpagnôrei,^ coupées en. 
deux, ou dans une fauce verte 
de bon goût,&fervez les oreilles" 
de Veau, Moution,. Lapin , Lié-’ 
vre , & même de Bœuf, 

'‘Filets 4 U Crème. 

* t 

Vous avez de la crème ^ 

r. .. ' I . ’ 

V 
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One vous faites bouillir & ré- 
duire en liaifon , dans laquelle 
-vous mettez* eu-cuilant un,e 
tranche dé jambon , un boif- 
quet , deux gouldès d’ail ^ un 
peu de fel , deux clouds 5 étartt 
cuite de bon'goût & liée fuffi- 
famment , vous avez des filets 
de Poulardes mincés , que vous 
jettez dedans en fervant, & les 
ffaiîtez deux tours, en drefîàhc 
de bon goût, & fervez. Vous 
«pouvez mettre de la réduéHoh 
dans la çrême en Cüifant , ceîa 
lui donne un moëleux j vous 
-pouvez mettre toute forte de 
filets de même , comme Poit- 
'Jets^ Poulardes, Perdreaux , La- 
■ préaux , ' Veau , ' même dés 

‘ filets de poifîbns , cdmme T ur- 
bot, Brochets ; PéréheS, Mer- 
lans, ainfî du- refte. 

À- 

Gü| 
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Ptw/eff aux fi^umes, 

.' '.. ) ç r''? 

. Jls ïk ibjnt -wmme k ogot , 
lès jpatces xrouikaes ien èkdaf^ 
Su r r cfto 0 iacy&: kux Laucc claire 
•ddïbus, ks Dindons 6c autres 
. viandes de jnaême. 

^ ' €auce a la Noê» 

-. • » 4 

Vous prenez une noix de 
Veau , imnK^rccau de jambon» 
6c un Poulet concaiïe , k tout 
-coupée» dez^deuxgouflesd’ail» 
trqis rocambplks , trois, écha- 
Jotçes y quzxre Ckampi^opns , 
un bouquet, -deux mewiiesde 
citron } iaire luer k tour en- 
^ksnbk i^s^attacber i.mquük^ 
ydc dcüz ,wrrcs iîviq deCbtoi' 
_pagne,bowiJlii_^ deiiit vecr^ 
.de bouillon } faire réduire k 
tout à une petite iàuce bien <k- 
graifTée } finie de bon goût , paf- 
kz à travers d’nn tamis bien 

■ . 'J 


/ 
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■ cîair votant paflèe vous ymct- 

• ttt un peu de perfil iiachë bien 

• menu ; en fervant -, pour y doii- 

• nef du goût , vous y mettez de 
r reftragon, cerfeuil, crufFcs, cor- 
nichons , ou des truffes en tran- 
ches ou hachcfes , cela diftingue 
le coût, des jaunes d’œufs hà- 
'ches êc échalottes , enfin tout 
■ce que VOUS' voulez : cette làu- 

• ce fert au gibier , à la volIaÜe 

• & à la groflc vian^ : un Pouldc 
•foé dansle fond avec le Veau/: 

c 

f f 

' y€4» f» crotte Â'ânt roulé à la 

! i , Neuteaul] ^ 

7 


Vous avez une noix de Veau 
bien mortifiée que vous parez 
^.■commç pour faire piquer ÿ vous 
la coupez bien mince en' lon^ 
à travers chair , &: vous en faites 
quinze ou vingt morceaux, vous 
'ics battez bien crrlon^ dé lafon- 

Giiij 
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. guciir de la main, larges de detwK 
^doigts J étant bien battus, vo);|S 
Jcs arrangez dans un. plat bim 
, tendus ,.vous les Saupoudrez de 
.pçrfil , ciboules, échalottes., 
champignons , trujfFes , le tout 
, haché bien menu aflàifonué 
de fel ôc gros poivre,' & de l'hui- 
• Iç: ^ vous^ les nianiez bicn .tqiis 
Çj^emjjje j , quand da ont . prjs 
,goht , vous . les roulez toi« 
-comme des petites paupiettes ôc 
les mettez mr deux.atelets à kt 
broche} étant cuits , Servez dans 
,leur plat, unefaucedeflqf.isrdç- 
véeà votre fantaifiç , comme un 
verd , ou à l’italienne , ou à l’ë- 
,chalôtte , claite à^lji;rediÆon, 
,Vôûs'ên faites de.^Æoutqn , ft- 
lets.‘d!AUoyaü de- Laprcaivx 
vollaillc } c’cA boii. -w 

Choux a U Komaine, 

fl' ^ " 

Vpns Tavez î dcsi fcmllcs v die 

[i.'l D 
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Choux de Milan ce qu’il vous 
en . faut y vous les faites blan- 
chir j étant blanchies vous en 
ôtez les cottons j vous avez une 
noix de Veau bien mortifiée 
que. vous coupez comme pour 
mettre à la Neutau , ôc mari- 
: née de mêmcj enfuite vous avez 

• une pou petonnierel garnie de 
’lardj Veau & jambon, aflai- 
■fonnez de bon goût } vous ar- 
rangez les feuilles de choux défi- 
-fus un lit, enfuite un lit de ce 
•Veau mariné;un litdechoux , 
quelques tranches de^ jambon 

• coupées bien minces entre deux 
'lits i ayant fait plufieurs lits & 
jfini votre choux , vous le re- 
couvrez id'aUaifonnemens bien 
nourris , U le' laifièz cuire à la 
braife petKknt trods heures } 
étant cuit , vous l’égoûtez & le 
drefièz dans fon plat , une fauce 
à l’Elpagnole claire deflbus , Ôc 



Lç CüisiJiriEii 
fsrvez. Vous en pouvez ûbfff 
des petits à üx pour ,im plat 
.les 'laitues pommées de mens 
^ kkuës Rjomaincs. j v i 
' ' ‘ ' a 

S40fe à U iZxMriennt, 

K 

Vous avez une cflcnce fiûce 
exprès de belle couleur dans 1»- 
jquellc vous mettez, unspeii 
avant de fèrvir , deux pains de 
beurre de Vamvre,raifin de Co- 
rinthe , poivre locng qui fe trou- 
ve dans les cornichons cor- 
nichons verds , deux tranches 
de Citron, faire chauffer & dref- 
Icz fur votre entrée à ce que 
-VOUS voulez. Vous pouvez la 
faire au blanc de meme v'kos 
lier avec de la péduélioa ,imats 
y mettire peu de beurre , ip<^ 
-TPC longjcornichonsbicrublaû- 
jchis... ^ 
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I 

Pyramide de f^eau. 

X ' 

Prenez des morceaux de Veau 
•en quarré de crois doi^ bien 
minces, vous mettez demis une 
petite farce de foyes gras , des 
trufïes en filets demis , & un au- 
.tre morceau de Veau de^tis ,-en 
mettre plufîeurs de cette > 
étant faite , vous les étonnez i 
i’ordinairciétant cuits, les égou- 
ter & les fervir avec une fauce 
verte, ou à l’Italienne, ou au 
■ beurre à l’ Angloifc.V otts en fai- 
tes de toutes forces de viandes 
de même, 

yettUes é Carécatacàt; 

\ 

‘ * ' * 

Vous avez des Poulets gras 
que vous defoûèz , & les em- 
pliflèz de cruffos , foyes gras 8c 
pedes^oignons cuits $ étant iàr- 



^4 Le Cuisinier 
eis , les paflèz à riiuile & citronj 
vous les faices griller cfans une 
cailïè de papier huilé , avec des 
-bardes de larddefîlis & dclîbus 
ipour qu’ils foient blancs ; étâiît 
cuirs les fervez avec une fauce 
perlée, ou autre fauce piquante. 

- J » • 

Tllets de Lajffeaux à U Touleufe» 

t 

- • ■ ^ c' ‘ 

Marinez-îes à l’huile de leur 
longueur , & grillez avec tou- 
_ tes fortes de ^es herbes , le- 
vez les filets de. leur longueur : 
_ tou te fortç de filets de -même. 

'‘Poulets en" hochepot entiers au 
blanc» 

Vous avez deux PUulets ap- 
propriés , vous les étouffez avec 
‘ racines , petits oignons, petites 
faucifles } étant aiits de bon 
goût , vous retirer le tout pro- 
prement } drefièz vos Poulets, 
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les ingrediens deflbus , ou au- 
tour , vous en tirez le fond que 
vous mettez avec de la réduc- 
tion réduire à la fauce conve- 
nable , jettez deiïus , & fervez. 

Vouleîs 4 l’îvern(^fe k U broche. 

Vous ave^ des Poulets cuits 
à la broche à l’ordinaire que 
vous dreflèz dans leur plat { 
vous avez un ragoût de carot- 
tes , panets , champignons, truf- 
fes , petits oignons , olives , cor- 
nichons , vous faites cuire les 
racines dans du bouillon 5 étant 
cuites ; vous IçS retire? ; & vous 
fervez du bouillon lié d’une 
eflétoce de janibon légère , vin 
de Champagpe , réduéiion 
yous jettez, le, tojLit/enfemblc> 
Sc mafqucz vos Pôtdeps. , r; 

Sauce k l’Ivernoife blanche, 

‘ ‘ . . ' ' 
Vous faites bouillir un verre 
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<ie vin de Champagne réduit au 
<juart avec une eoufïè d’ail pi- 
xjuéc d’un cloua 5 quand cela a 
pOLiilli ; vous y mettez im grancF 
verre de rédué^ion , une feuille* 
de baume. , quelques feuilles 
de ©imprehelle , quatre fêuillcs 
d’euragon ; quand cela a bouilli, 
wiTS goûtez votre fauce ; étant 
Élite ,;vou«- y mettez cinq ou lîx 
zeftes de bigarades , qu’ils ne 
bouillenr point , un peu. de 
concaflc, }us de Éiifbn , mar- 
quez 'à tout. . Jv v , r; ; I 





- Vous mettez: dans une esffc- 
colle tranches de Veau & jam- 
bon, ail, échalottes, un bouquet 
piqué d’unclond, un peu de co- 
riendre , du macis , dy gin jem- 
brè , de la canelle , un peu de 
batune ,de l’iuiiî&y âasL cran- 
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dîcs de citron , un verre de vin 
de Champ^ne , deux verres de 
bouiUon, OLirc bouillir le tout 
(ioucemcnt & réduire à une pe- 
tite fauce J étant réduit , vous- 
y mettez un verre de vinaigre 
tlanc , &. laiflèz bouillir jufou’à 
ce que vous trouviez votre lan- 
ce à point} paflèz au clair, àc 
IjetTCZ } VOUS" pouvez la lier à 
demi bien dégraifléc , 8c mar- 
quez à ce que vous voulez. 

, “ ‘ 

Pigeons à 

Ce font des Pigeons inno- 
ccns^ dppropîiés , & vous les 
mettez dans une cafîcrolle avec 
lard'fondu, deux painsde beutr* 
uc^,. uiidcmi verre d’huile , deux 
tranches de citron , un verre de 
vin ,de Champagne ^ quatre 
goudcs d’ail , un l^uquct , une 
ttanche de jambon , quelque» 
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morceaux en tranches , vous 
blanchiflèz à l’eau bouillante, 
vous palîez le tout à grand feu- 
en remuant toujours .pendant 
un demi quart d’heure , & leur' 
mettez delTus deux bardes de 
lard , & les faites ' aller douce- 
ment entre deux braifes cqirc^ 
un gros quart d’heure. j étant' 
cuits dclbon goût., les égoiitez 
& dreflèz dans leur plat , une^ 
fâuccpar-deflus, ôcfervez.Vous 
y pouvez mettre un verd clair , 
li vous voulez. . . 

Filets kja C abc ut-, 

-O -ri . . # . ‘ - 

Vous avez des filets de Mou-' 
ton bien tendre., vous des -pa- 
rez ; les coupez de l’ëpaifleur 
du petit doigt , Ôc les mette» 
mariner dans l’huile avec tou-» 
tes fortes d'herbes hachées , af- 
laifonnez^de bon goût ; étant 
mâtinés , vous les enfilez fur uti 
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atclct , & les mettez cuire à la 
broche ; étant cuits , vous les 
fervezayec une fauce piquante 
de baume , eftragon , relevez 
de haut goût. 

Poidets à U Cracêvici 

Vous ç avez des Poulets aux 
œufs, bien propres 5 vous en ôtez 
le bréchet} vous les empliffcz de 
foyes gras , & lard râpé , & fines 
herbes hachées } étant pleins, 
.vous les marinez à l’huile &: 
lard râpé } enfuite vous les en- 
veloppez de bardes de lard & 
papier , avec quelques tranches 
de Veau , & jambon , & les 
mettez cuire à la cendre } étant 
cuits , vous faites une fauce à 
TAngloifc , avec toutes fortes 
de fines herbes hachées , quel- 
ques jaunes d’œufs dedans ha- 
chés, qii’ellefoit paffëeau beur- 

H ' 
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, rc; étant finicdcix)n goût, vous 
M Ikx. dç jaunes d’œu& 6c de 
■ etèixe , jus de citron , 6c icrvci* 

Pûulets au jus.de Caxurd. > 

Vous .mettez deux Poulets 
cuire à la broche j étant cuits 
vousfen levez les ailes , ics c'uii^ 
iès ♦ les reins & l’eftomac , vous 
ks arrangez dans tin plat , 6c 
les tenez chaudement , voiis 
avez deux Canards enks li là 
ferocheun peu verds, vous les 
ikelez , 6c,w jettez fcl 6c gros 
poivre , 6c les prellcz fur vos 
Poulets pour en avoir Je jus 
jus d'orange, gros poivre , '6c 
îèrvez de ixMi goût. 

Poulardes 4 U Vitîeray^ ' . 

Vousavezune Poulardebiett 
propre que vous habill^ ^ôr 
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fnettre culte à la bfôche j ^tanc 
cuite , vous la mirer & 6celcîz 
comme un- Canaexi 3 vous ave^ 
ime remoiade chaude , faite 
avec coûtes forree de fiftes her- 
bes &c beurre de Vamvrc, finir 
de bon goût , jus de citron , gc 
,voüs en marquer votre Poulat- 
-dc* & fervcr-chaiidement, V<xrs 
pouvez mettre toutes fortes de 
vollaillçs &: gibier de la même 
maniéré. 

’.rr'îT.u'l ■ fî ?’j:: 


.... f 
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Vous aver de» AllduettÉt» 
ooiiites i btdloufadc , de boh 

J oût , qui ayeiit leurs têtes ^ 
ta^t cuitts , voua' les méttez. 
-mijotterdansane fauce hachée, 
âpres, vouis aVer des coquilles 
•d'œufs bien propres que voUs 
- avez vuidâes \ vous mettez ’ vos 
Allouccccs I dans ces coquiUâs 

Hi) 
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avec de la (àuce hachée , que I>a 
. tête paflè le bout de l’œuf } vous 
les arrangez dans v^re plat , ôc 
.,vous,avez des ceufs' pochés à 
d’eau , que vous cntrelaflez en- 
•^tre deux coquilles , & les man- 
quez d’une fauce claire. fur les 
. ceufs , &,rien fur les coquilles , 
^ejile? portent leur «fauce, & fer- 
vez» ‘ ' i >' ’i ' ) 

c . Alhutttes mjCaifft, ' 

. - . 

Vous avez des Aliouettes 
bien .propres i /vous, ks fendez 
par le dos , & en ôtez le gé- 
. gjé & des boyaux vous en' fai- 
tes, une petite farce avec les 
foyes ,.lard râpé, beurre, un 
.pea.d’buile, échalottes, peiv 
lil ,’ ciboules , champignons ha- 
,chés , êc truffes hachées , aflài- 
,lbnnez de bon goût j vous em- 
?p4iffèz vos aliouettes, & les met» 
,tcz mariner dans l’huile , enfui* 


% 
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te vous avez des caiflès de pa- 
pier ce qu’il vous en faut , vous 
en mettez deux dans chaque 
caiflè , avec un peu de farce 
deflotis', &; les couvrez d’une 
barde de lard , & les mettez au 
four Tefpace d’une demie heurej 
étant cuites , vous les égoûtez , 
& mettez une petite faucc à 
l’Italienne , jus, de citron , & 
fèrvez. Vous les pouvez met- 
tre en pâte , vous les defoflèz , 
fl vous voulez , cela va à la fen- 
taifie, èc du tems que l’on a. 

Lafreaux aux fines herbes en 
(repineftes. 


Vous afVez des Lapins jeu- 
nes que vous habillez & vui- 
dez proprement ; enfuite vous 
les coupez par tronçons de la 
Çrqfïcur que vous vOukz, & en 
Otez les g^os os J vous les met- 
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icz mariner dans l’huile & lat j 
fondu , avec toutes (hrces.de 
fines herbe$, hachées iSc aflai^ 
iminée$ debpn gour ; vous ftveîE. 
de la crépine ^ vous ks envclopr- 
pez dedans , vous en faites plur 
fieurs crépinettes , éc les met- 
tez au ihpr ; ou fur le g«l}étant 
cuites , Urêllez une iauce défais 
taific deffiiuf , jus deciiarofi 2t 
lervez j vous ^ivej^ les.haréelr 
en Caille, $l les mettcreîs à la 
broche , Jusdoir Éèrvoz.'r 

Atkrons a la V ’.nitienne^ 

. •> : •. '■ •• -v^^vv■^l 

Vous ayez des ^aîlerons 'de 
Poulardes , ou de Din<k»n bien 
échaudés h bien bUn€Sv>vous 
les appropriez ét les faites blaor 
chir î euluite yoiis les étoufié^ 
avec lard , Veau , & jambon , aÂ 
làifonnez légèrement , trancheo 
de citr^ d^us.four ks.tçsif 

* F 
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Wancs } ^tant cuits , vous les 
<lpeflcz dans leur pJat , vous 
avez un petit ragoût, pour les 
ma^uer fait de coulis de Per- 
dreaux, ou d’écrevices ; vous 
inettez dedans pignon , railî» 
de Corinthe , gros raifîn , pifta- 
<hes , &c rqcambolJcs , hnis tfc 
hon goût, jus d orange, msS- 
^3cz y ^ ^yez ; Il vous œ 
Voulez point vous fervirde cou' 
lis de Perdrix, une bonne elfen- 
ce de jambon au clair , ou au de- 
mibuin^ : v' ■ . # 

Perdreaux à Tuu de vie* * 

Vous avez des perdreaur 
proprement habillés , rc^ 
trouez les pattes fur i’eftomac, 
voi^ les fimdez fur le dos , vous 
y mettez dedans un lard râpé 
avec leurs fbyes j cnliiite vous 
les menez cuire entre des bar*- 
des de lard , Veau 6t jambon^, 
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aflàifonnez de bon goût, voiw 
les faites aller doucement j à k 
moitié de la cniiïon vous y 
mettez un poiflbn d’beau de 
vie J étant cuits, vous les retirez 
& pailèz leur allaifonnement 
dans lequel vous mettez une 
cuillerée d’eflènee, Un pain de 
beurre de Vamvre dedans j que 
la fauce ne foit point trop lon- 
gue : jus d’orange , gros poi- 
vre, & lcrvez, 

t 

* Alloyau à. la VrovcnçdUm'-^ 

\ • 

Vous avez un alloyau com- 
me vous le voulez fervir , vous 
parez bien le filet fans l’ôter de 
dcffiis les os , vous le piquez de 
jambon , lard , anchois ; enfuitc 
vous faites une farce avec lard 
râpé , moelle de Bœuf, beurre 
de Vamvre , huile , & toutes 
fortes de fines herbes hachées. 
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& ail, le tout bien manié en- 
lèmble,aflaironnez de bon goûtj 
vous ficelez le filet de deux 
doigts en deux doigts , àc vous 
mettez de cette farce dedans ôc 
defTus le filet ; étant garni tout 
du long, vous le couvrez dq 
bardes de lard , & de papier , 
6c le mettez cuire à la broche 
en CLiifant vous l’arrofez de 
fbn dégoût ; étarit cuit , vous 
prenez le dégoût , que vous dé- 
graifïèz bien , 6c vous l’allon- 
gez d’une fauce "piquante à 
Thuile , 6c le mafqucz dans fon 
. plat ; jus d’orange , ^os poivre , 
6c fervez pour groüe pièce. ^ 

Veatt 4 U Ÿiémontixifé ^ . 

- Vous prenez un beau quafi 
de Veau félon la grofîeur que 
;,vous le voulez , vous le piquez 
de gros lard , 6c jambon , aîïài- 
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fonncz de fines herbes hach^es’j 
^tant lardé, vous le mettez cuire 
dariJ une terrine comme du 
bœuf k la vieille mode avec 
épices , fines herbes , & nourri 
de morceaux de Veau aux co- 
tés , quelques gros oignons t 
étant cùk , vous le retirez & 
le dreflez dans fon plat, les 
oignons au tour , la fauee bien 
dégraiflée , 5c claire delRis ,* 5c " 
ièrvez. 

Caponjy a Phaliemi. 

Vousprenezdeseboux blancs 
ou verds , vous les coupez un 
peji^enu , ÔC les faites blan- 
cL^ vous hachez perfil , cibou- 
Ies,’ail, échalottes que vous paf. 
fez i l’huile \ étant pafles , vous 
avez les choux goûtez que 
vous jertez dedans , aflàifôn- 
nez de bon gqôt 0c les hÿez 
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cQÎre fans mouiller { étant duics 
¥ 0 us les fervez aveç kur fauce. 

Bécajj^nts à U Grectjut* j 

Vous avez des Bécaflîftel bien 
propres , vous en coupez les 
, têtes, êc les ëcouflez une 
braife de Veau , lard , & jam- 
bon à l’ordinaire , les têtes par- 
defllis J étant cuites , vous les 
egoûtez, vous avez du Parme- 
fan râpé', vous en mettez dans 
le fond'd’un plat l’épaiflèur de 
deux écus , & le mettez 
dre fur un foUmeaü douce- 
ment ; étant fondu , vous ar- 
rangez les BécâlBncs dedans , 
vous avez un petit ragoût cou- 
pé en dez avec des piftaches , 
des pignons , des railîns de Co- 
rinthe , 8c gros raifins , vous ar- 
rangez le ragoût entre les Bé- 
ca£mcs, avec de pcticcs truflès 

i*'j 
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‘ <jiie vous entrelaiïèz dans les 
•Bécaffines j le tout étant bien 
arrangé , vous mettez les têtes 
entre les Bécaffines le bec en 
dehors , avec une olive dans le 
bec à chacune , qu’elle foit far- 
cie , enfuite vous fan poudrez 
'dirPari^^efah par-deffijs , ôc les 
-mettez au four prendre cou- 
4eur ; étant prêts a fervir , vous 
-les dégraiflèZjôc mettez delïbus 
une lauce à la Grecque , au 
beurre , 6c à l’huile , jus de cir 
' tron , 6c fervez. 

0 . 

Truites à la Hûuzarele. 

, -Vous prenez telle quantité 
de Truittes que vous jugez à 
, propos , vous leur btez la peau;, 
6c leur mettez dans le corps un 
-beurre manié, avec des fines 
herbes hachées , aflaifbnnez de 
:bôn goût i vpus les mçttez m‘a- 
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rincr dans l’huile avec des feuil-' 
les de laurier & fines herbes ha- 
chées ; étant prêt à fervir , vous 
les faites griller d’une belle, 
couleur , & les drelïèz dans leur 
plat, une remolade deflbus 6c 
lèrvez. Le brochet eft bon de 
cette façon , & autres poiflbns. 

VouUis vilains ou à la motte. 

* • 

. Vous prenez deux PouletS' 
gras,& les habillez proprement, 
lies pattes longues , & tes paflèz 
dans le lard; fondu.,' & les faites 
piquer)dé trois rangées fur cha- 
<^ue cuifîè:; étant piqué de pe- 
tit lard , vous les piquez de per-i 
fil dans le milieu , vous les fai- 
tes cuire à la broche , le perfil 
bien vert 4 étànt cuits , vous 
avez un falpicon de bon goût, 
vous féndéz ‘vos, Poulets ^ fur 
l’cftomacj ôcivous mettez ilu> 
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(Àlpicon dedans avec une caiU 
lier , ne point gâter le perfîl , 
vous bonchea: la fente avec un 
morceau de jambon cuit , 
vous y mettez une fauçe claire 
deflbns , èc fèrvez. 

* i> ; . » t 

- Cambre en gras dr maigri, ■ 

Ceft un Poiflon de Mer que 
vous échaudez dans Teau pref- 
que bouillante , vous en ôtez 
le limon } étant bien nétoyé , 
vous le faites cuire dans un 
court-bouillon, de! bon goût 
vous vous en fcrvcz à oc que 
vous voulez , foie à Thuile'^" 
ou à la fauce verte , ou autre- 
ment. 



. Tourti di frdfi de Veau, - 

•< ' V oüsavez une fraifc de Veau 
que vous faites blanchir , vous> 
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n'en prenct que les boyaux » 
les paÎTèz avec lard , & huile , 
ôc toutes fortes de fines herbcJ 
hachées , afiàifonnez de bon 
goût i vous avez une courtier* 
foncée d’une pâte brifée à l’or** 
dinaire, vous y mettez une far- 
ce defïlis l’id>aiflè, & votre fraife 
paflec defliis , & couvrez la 
Tourte d’une pâte à l’Efpa- 
gnole bien finie , &c au four ^ 
étant cuite , dégraifiez , une 
fauce claire à l’huile , & fervez. 
Le pâté fè fait de même. 

Les Tourtes de pieds de Veau 
& les Pâtés fe font de même., à 
la réferve que vous laiflTez les 
pieds entiers , & en ôtez les 
os gros & petits quand ils font 
cuits, avant que de les employer 
pour mettre en Pâtés. 

Le Pâté de tête de Veau fe 
fait de même , mais vous la fab 
tes cuire dans un blanc de bon 

liiij 
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goût, & la lailTèz refroidir, & 
la mettez toute entière en Pâ- '' 
té en ôtant tous les petits & 
gros os j cela eft bon , une fau- 
ce relevée dans le Pâté , & fer- - 
vez. 

• . * • . 

Gigot de Mouton aux Legumes, 


Vous avez un Gigot à l’or- 
dinaire , vous le piquez de lard 
& jambon, vous avez des Lé- 
gumes que vous faites blanchir , 
comme choux, navets, oignons, 
felleri , pancts , carottes , chi- • 
Corée , laitues , poireaux j en- 
fuite vous foncez une marmite 
comme pour une braife , bien 
nourris , aflaifonnez légère- 
ment ; vous y mettez votre GL 
got èc tous vos Légumes au- 
tour bien arrangés, & couvrez ' 
le Gigot de V eau , lard & autres 
nourritures , & le mouiUez d’u- 
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ne chopine d’ean , & vous cou- 
vrez votre marmite bien fer- 
mée , & le mettez cuire dou- 
cement pendant douze heures j 
étant cuit , vous le retirez avec 
tous les Légumes les plus en- 
tiers que vous pouvez , èc les 
laillèz bien égoûter , & vous 
paflez le refte de l’aidaifonne- 
ment dans une caflcrolle , èc 
le faites réduire pour en faire 
la Ikiice ; vous drèflez le Gi- 
got dans fon plat, & Légumes 
arrangés autour j étant clrelTé , 
vous avez votre fauce réduite 
que vous jettez defïus pour 
malquer , jus de citron , fi vous 
voulez , gros poivre , & fervez, 

Tetits Paies aux Huîtres vertes. 

Vous avez une pâte briléc 
bien fine, vous en dreflèz douze 
petits Pâtés comme des petits 
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Pâtés de Requêtes , vous ave* 
une farce de foves gras , avec 
lard râpé , perni , ciboules , 
champignons , truffes hachées j 
la farce étant faite de bon goût i 
vous avez des Huitres vertes 
ce qu’il vous en faut , vous les 
faites blanchir dans leur eau j 
étant blanchies , vous les égoû- 
tez fur un tamis ,.vous en gar- 
dez l’eau î vous avez vos petits 
Pâtés tout prêts , vous mettez 
de la farce au fond , & trois 
Huitres defliis la farce , & de 
la farce par-deffîis les Huitres , 
enfuite vous les couvrez d’une 
abaiffe , finis comme des petits 
Pâtés de Requêtes , les dorez , 
& au four ; étant cuits , vous 
les retirez & les découvrez ) 
vous avez l’eau de vos Huitres 
où elles ont été blanchies , vous 
la paffez à travers du tamis dans 
une cafferolle & y mettez deux 
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pains de beurre de Vamvre que 
vous faites fondre avec pcrul , 
ciboules hachés biea menu j 
étant fondus , vous en mettez 
dans vos Pâtés ce qu’il en faut , 
jus de citron , les couvrez , ôc 
fèrvez chaud. 

Quart is âc Mouton a la Vilkroy% 

t 

- Vous avez deux Quarrés de 
Mouton bien préparés , vous 
les lardez de jambon , Veau , 6c 
anchois , aflaifonnez de fines 
herbes hachées , de bon goût j 
vous les faites cuire dans une 
bonne braife, étouffez avec lard, 
Veau , & jambon \ étant cuits 
de bon goût , vous avez une 
fàucc à ritalicnne, claire, de 
bon goût, vous y mettez def-* 
fus jus de citron , ôc fervez. 

Vous pouvez mettre toutes 
fortes de viandes de boucheriq 
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de même , le fond de la faiice 
de la braife deffbus bien dé- 
graiilée, de bon goût , & fcrvez. 

Pour fanner les Poulets k > 
l’Angloife. 

, i 

V ous prenez trois œufs, vous 
en calîèz deux entiers , & vous 
Otez le blanc du troifiéme que 
vous mettez avec les deux au- 
tres, vous les battez dans une 
calîèrolle comme une omelette^ 
vous avez trois pains de beurre 
de Vamvre que vous faites fon- 
dre doucement , vous les met- 
tez dans vos œufs en remuant 
toujours , & cela devient liant j 
vous avez vos Poulets cuits à 
la broche , vous ihettez de ces 
œufs deffiis , enfuite de la mie 
de. pain J étant pànnés deux 
fois , vous leur donnez de la 
couleur à la broche , les fervez 

V 
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avec leur (auce. Vous pouvez 
panner toutes fortes de viandes, 
tant au four , que grillées , & à 
la broche de même. 

♦ 

Mauviettes augenievre au gratin, 

** * f ^ 

Vous avez des Mauviettes 
que vous vuidez , vous en ôtez 
lô géfié, & des boyaux vous 
en faites une petite farce bien 
légère de bon goût , qui vous 
lert a faire votre gratin j vous 
faites cuire vos Mauviettes dans 
une braife légère ,‘dc bon goût î 
étant cuites , vous les égoutez , 
& vous avez votre gratin à de- 
mi attaché , vous arrangez vos 
Mauviettes deffus , & les faites* 
attacher tout-à-fait; étant prêt 
à fervir , vous les égoûtez , vous 
les mafquez d’une efîence, ou 
vous avez jette du genievf^ 

' bianchj. dédain?, fer vez, 
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FiUt d'Aihjm r^uté à tlndunnt. 

Vous avez on filée d’alloyaû 
que vous parez bien , enfuite 
vous le coupez de fon long & 
de (bn large , & l’étendez le 
plus que vous pouvez ; étant 
bien «endu , vous avez une 
farce de foyes gras , que vous 
étendez defîiis tout ou long j 
enfuite vous avez un falpicon 
coupé en dez de trufïès , cham- 
pignons , foyes gras , rits de 
Veau , jambon , ainfî du reftci 
le tout fans paflèr } vous y met- 
tez des fines herbes hachées, 
& marinez le tout à l’huiîe , ôC 
citron, aflàifonnezde bon gôôf, 
& vous mettez cela fur cette 
farce étendue par tout, & le 
roulez en filet ordinaire , Ôt 
vous le faites cuire à la broché 
fur imatekt , ou à labrailè de 


“N 
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bon goût , èc vous mettez dcC- 
fous une fkuce à l’Efpagnole , 
ou une autre de bon goiit, 6c 
ièrvez. Le Veau &. Mouton de 
même. 

VûuUts à i' Allemande. 

Vous avez des Poulets gras 
dè moyenne grollèur, vous les 
trouflèz en dedans & les piquez 
de lard & jambon î enfuite vous 
les pallèz dans leur caflèrolle 
avec lard fondu , ôc leur don- 
nez couleur 5 ayant une belle 
couleur , vous les étoulTez dans 
une caflèrolle bien foncée , 6c 
bkn nourris de bon goût , 6c 
ks faites fuer une demie heure , 
6c ks mouillez de vin de Cham- 
pagne , 6c les laiflez cuire > étant 
cuits , vous les égoûtez., 6c les 
dieflèz danskor plac> une fmee 
à V Alkmande deflus^ krvez. 
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Sauce a pawvre homme, 

1 

Vous prenez un oignon 
blanc, échalottes , rocambol- 
Ics, ail, bien piler le tout, un 
peu d’eau,un verre de vin bouil- 
li , allàifpniiez de bon goût , un 
jus d’orange, paffèz le tout à 
l’étamine , fort j étant paffé , 
gros poivre , & fervez j pour 
rôts une fauciere } cette iauce 
peut vous fervir à mettre def- 
Ibus une entrée. 


• Sauce à l’Allemande. 

i* 

Vous paflèz perfil , ciboules , 
champignons , trufFes, hachez 
une tranche de jambon , une 
goulTè d’ail , une feuille de lau- 
rier , quelques tranches d’oi- 
gnon } quand cela eft palïe au 
Dcurre, vous le. mouillez avec 
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de bon bouillon, & le laiflèz, 
réduire ,• vous paflez le fond de 
vos Poulets dans un tamis bien, 
clair , & le mettez dans la fauce j 
étant finie de bon goût , vous la 
liez avec des jaunes d’œufs, 6c, 
vous jettez dedans en fervanf 
pignons & piftaches blanchis , 

- 6c fèrvez fur vos Poulets ; vous, 
Otez les tranches d’oignon de la, 
fauce , jus de citron , .6c gros 
poivre. 

Poulets à l'Allure Nouvelle. 

■s » 

A • . è 

Vous avez des petits PouletS] 
aux œufs tque vous épluçheZr 
bien ,j & vous leur laifïèz les. 
ailes , le col , 6c les pattes 5 étant, 
bien épluchés , vous les garnif-. 
fez dedans de foyes gras coupés' 
en dez, que vous pafîez au beur- 
re 6c à l’huile , 6c^vons y met- 
tez des fines herbes hachées , , 
6c trufïès i* vous les étouffez. 

w • ^ J , ^ i 

K 
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dans une braifc blanche , bien- 
arranger les membres , tranches 
de citron pour les tenir blancs 
& dé bon goût j étant cuits , 
vous les égoutez , & les dreflez 
dans leur pat , les allés , le col , 
les pattes bien ikendus j vous 
avez de belles crêtes que vous 
mettez dans ks ailes, le' col, 
les pattes } enfuke vous les 
fendez -fur reftomac , êc? vous 
avez un peu de jambon haché 
que vous mettez dans Lakntc, 
& iine belle crête que vous met- 
tez par-defKis , une cfience de 
petite fauce claire réduite , def^ 
ibus gros poivre^ jus de citron ,- 
& fervez } vous pouvez mettre 
phiÆeurs volailles de mênoc. 

y - * 

de ifîr Efidêf^ 

' VousaveZ'unGrgôtdeMotp* 
ton Mcti tendre, vous en ôtez 
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l’eau jufqu’au manche de la 
gigue que vous laidèz , vous en 
levez la peau , fi vous voulez j 
enfuitc vous en levez les chairs 
par feuillets bien minces , ÔC- 
que tout tienne au manche 
quand vous avez toutes les 
chairs , vous prenez perfil , ci- 
boules , champignons , échalot- 
tes , ail , eftragon , le tout ha--’ 
ché 6c aflàifonné de fel & gros 
poivre ; vous y mettez de l’huile 
SC remuez le tout enlemble , ÔC 
vous mettez ces fines herbes 
dans les feuillets de votre Gi* 
got , & le marinez dans de bon- 
ne huile & fines herbés , 6c le 
mettez à la broche enveloppé 
de papier } étant cuit , vous lé 
dreflèz dans fon plat , une fau-' 
ce à l’huile de bon goût , jus 
de citron , gros poivre , 6C kr-' 
vez. Le Bœuf, Veau , Mouton,' 
& les quarrés de même. 

Kl) 
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\ 

Gi^ot de Mouton à U Galerienne^ 

Vous avez un Gigot bien 
mortifié , vous en levez la pean. * 
que vous laiflèz tenir au man- 
che fans la crever } vous en lar- 
dez les chairs , avec lard , jam- - 
bon , anchois , cornichons , fèl- 
leri , ail ^ eftragon , aflàifonnez. 
de bon goût j étant lardé , vous 
le mettez mariner dans • de 
rhiide avec toutes fortes de 
petites herbes hachées , ail ÔC 
lauricrjaflàifonnez de bon goû tj, 
vous le faites cuire à la broche 
enveloppé de fa peau , avec l’ai- 
laifonnement defliis , & l’enve- 
loppez de papier ; étant cuit^ ■ 
une fauce piquante deflbus , ÔC 
forvez. Le Veau , l’Alloyau de 
même^ c’eft d’un bon goût pour 
ceux qui l’aiment» ^ : 
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Sauce Bachique. 

Vous mettez dans une cafle- 
rolle une demie bouteille de vin 
de Bourgogne , fucre , canelle > 
girofle , écorce de citron verd , 
mufeade , coriandre 5 quand ce- 
la eft réduit à une petite faucc 
à demi liée , vous la pafïez à 
travers du tamis dans une caf- 
ferolle, & vous vous en fervez.’ 
à mettre ce qui efl: néceflaire ^ 
comme Levreau , Lapreau , ôc 
autres. 

. Boulets roulés k l'Anguille, 

» 

Vous avez deux Poulets bien 
épluchés, Vous les defoffez, vous , 
les étendez fur une ferviette, 
& vous y mettez une farce de . 
foyes grasdeflTiis,& enfuite vous 
y arrangez des filets d’ Anguille 
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& jambon , les roulez de leur 
long & les ficelez 5 vous avez 
une Anguille que vous faites 
piquer , enfuite vous la coupez 
en trois de la longueur des Pou- 
lets, vous avez une caflèrolle 
garnie de lard , Veau , & jam- 
bon, vous mettez les Poulets & 
TAnguille dedans , & couverts 
de mên:»e que defïbus de bon- 
goût , 6c les faites cuire douce- ■ 
ment, un verre de vin de Ch^ni- 
pagne dedans , un peu d’huile ; 
étant cnir^, vous les ëgoûtez, 
qu’ils foient bien blancs ; & 
l’Anguille vous la glacez d’une 
belle glw > & drefïez vos Pou- 
lets , un morceau d’Anguille 
au milieu des Poulets, & les 
deux autres k côté , leur fond 
fert de fauce toute claire , jus 
de citron , & ferrez. Toute 
viande blanche de même. 
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î Cé%s de Sauf À la. MonvilU. 

Vous avez des côtes de bceuf 
lardées cuites à la brailè , de 
bon goût, vous Icségoôtez , à 
demi froides , les panez avec de 
leur nourriture dcflus , & leur 
donnez couleur au four , èc les 
lèrvcz avec une faüce au beurre 
aux anchois , pour qu^clles pa- 
roiflènt grillées } vous les rayez 
avec une pincette rouge en lor- 
tant du four , te fervez. Levreau 
de Moutoh de même , fauce au 
laurier. 

*’ 1 

Gigûf de Moutom fane i 
gloife. 

Vous avez un Gigot cuit 
dans une bonne braife ; étant 
cnit , à demi froid , vous le dref^ ‘ 
fez dans nn plat , vous avez une 
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fauce à l’Angloife faite avecper- 
fil. , ciboules , champignons, 
câpres , anchois , & beurre de 
Vamvrè j vous en faites une 
fauce blanche, ou rouflè un peu' 
liée,* vous en mafquez le Gi-. 
got, & vous avez de la mie de 
pain bien fine ; vous le paflèz, 
deux ou trois fois , ôc lui faites, 
prendre couleur au four j étant' 
de belle couleur, vous. le dref- 
fez dans Ton plat avec un jus, 
clair ou eflènee deflbus , & 1er- 
vez ; vous y mettez ce que vous 
voulez en Bœuf , Veau & Mou- 
ton. 11 faut hacher les fines hcr- , 
bcs que vous mettez dans la fau- 
ce de. bon goût. ") 

Filet de Mouton en crépine. 

-• , . ■. ’f”'', 

: V ous avez des filets de Mou-’ , 
ton bien tendres , que vous pa- , 
rez bien , vous les coupez parî 

* morceaux 
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morceaux larges de deux doigts, 
vous les paflez à l’huile & au 
beurre , 6c fines herbes hachées , 
champignons , truffes , petit' 
lard , jambon , coupez en petits 
dez, éc affailbnncz de bon goût; 
étant un peu froids , vous avez 
de la crépine de la grandeur que> 
vous jugez à propos, vous enve- 
loppez un morceau de Mouton. 
dedans,avec de la garniture def- 
fus & deffous , &c les mettez fur 
une tourtiere ; étant faits , vous 
les mettez au four cuire de belle 
couleur , pannez , fi vous vou- 
lez ; étant cuits, vous les dreffèz ' 
dans leur plat, une fauce à l’hui- 
le à r Italienne claire deffous , 
ou autre fauce fi vous voulez , 
ôc fervez. Vous pouvez mettre 
toutes fortes de viandes de bou- 
cherie de même à demi cuite , 
ou à crû , mais fort mince. 
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AteUts de Lafreau. 

Vous avez des Lapreaux ce 
qu’il vous en faut , vous en le- 
vez les chairs les plus entières 
que vous pouvez , vous les cou- 
pez en gros dez comme des rits 
qe V eau à l’ordinaire , vous cou- 
pez du lard à l’ordinaire pour 
apclets , vous les faites blanchir 
à demi cuits } enfuitc vous avez 
perlîl , ciboules , champignons 
hachés , vous paflez le tout avec 
votre chair & petit lard aflài- 
fonnés de bon goûtj étant palTés 
ôc froids , vous les enfilez avec 
des brochettes d’argent à l’or- 
dinaire , lard ÔC chair de La- 
Çreaux , ôc les pannez , & les , 
faites griller , ou au four , ôc 
fervez , un jns clair. Il s’en fait 
de toutes fortes de viandes , dç 
fbycs gras , ôC d’autres , félon la, 
commodité de l’Officier. 
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Filets de Lafreaux au coulis de 
leurs foyes, 

' Vous avez des Lapreaux au 
fumet eûits à la broche un peu 
verts ; étant froids , vous en le- 
vez les filets bien proprement 
que vous démincez , vous en 
pilez les os que vous palTèz avec 
un fond que vous avez fait 
• exprès î enluite vous avez les 
foyes pilés que vous repaflèz 
avec ce coulis d’os de Lapreau , 
6c vous jettez vos filets dedans » 
étant prêt à fervir , avec un peii 
d’échalottes hachées , jus de ci- 
tron , ôc (ervez. 

Sauce à l'Italienne blanche claire. 

Vous avez perfil, ciboules, 
champignons, échalottes, quel- 
ques truffes hachées , quelques 

Lij 
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goufles d’ail entières , une de- 
mie feuille de laurier , vous pai- 
fez le tout à l’huile, enfuite vous 
les mouillez de bon bouillon & 
de la réduction , Sc la laiflèz 
réduire au point que vous 
voulez vous en fervir ; vous 
y mettez deux tranches de ci- 
tron, & la dégraifïez propre- 
ment ôc de bon goût , un verre 
de vin de Champagne dedans , 
& vous en fervez à toutes fortes 
de viandes blanches & noires , 
& même fous la viande de bou- 
cherie , félon ce que vous en 
îfaites. La fauce rouflè à l’Ita- 
lienne fe fait de même , au lieu 
de bouillon vous la mouillez 
d’efïènce claire & vin , finie de 
bon goût à toutes fortes de 
chofes. 

Sauce verte chaude au Séladons, 
V ou§ faites fucr une tranche 
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de Veau & jambon que vous 
mouillez au vin de Champa- 
gne & bouillon fans attacher ; 
vous avez une fourniture depe*- 
tites herbes , comme eftragon , 
cerfeuil ^ baume , civette , vous 
pilez le tout à crû , avec perfil 
en branche , vous prcflèz le tout 
avec l’étamine pour en tirer le 
vert , enfuite vous caflèz qua- 
tre jaunes d’œufs que vous dé- 
layez avec ce vert comme une 
liaifon , & en' liez votre laucc 
palTée au clair qui eft finie de 
Don goût j le citron, fi l’on véut, 
dedans , &: fervez à toutes fortes 
de viandes blanches & de bou- 


cherie , vous pouvez faire blan- 
chir les petites herbes. 




' ? O" :> - 


; Prenez 'rocâmbolle , ail f ans, 
chois pilez , un verre vitiah 
^rç blaÛQ verre: de::vin* de 
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Champagne , un demi verre 
d’huile, un jus de citron ou 
orange faire bouillir le tout 
cnfemble, & lelaiiïcr infnierj 
étant froid , paflèz à travers du 
tamis, & fèrvez froid , ou chaud 
à tout ce <]^ue vous voulez, fd 
& gros poivre , de bon goût ? 
cette fauce cft bonne pour. les 
A^iandes infipides , & autres , un . 
•verre de réduâûonen bondlonii 

Hhreau dé [Perdreaux» ’ 

Vous' avez des ’ Perdreaux 
que vous épluchez proprement, 
vous en levez les membres , ôc 
les applatiflèz le plus, mince 
que vous . pouvez j vous avez 
une farce une que vous éten- 
dez légèrement’ dèflbs , Sc les 
xouléz-, erifuite les faites cuire 
dans une brade bien nourrie à 
l’otdinaitesdc Vcaa,. lard , 



)iti. 
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■jâmbon , alTàifomiez de bon 
goût, vin de Champagne ; ëtaitt 
cuits , vous les éeoûtez & les 
dreflèz dans leur plî^t, une faiice 
comme vous le jugez à propos, 
ou le fond bien fini de bon 
goût, & bien clair , jus d’o- 
range, & fervez. Lés Poulets , 
Poulardes , & autres viandes 
de même. 

S^uce âu laurier. 

» 

Vous avez champignons eii- 
.tiers, tranches d’oignons, bran- 
ches de perfil que vous mettez 
.dans une caflèrolle avec fixfenil- 
les de laurier 5 vous pafïcz le 
tour avec huile , deux gonflés 
d’ail , mouillez d’un demi verre 
de vio blanc , eflènee , bien fi- 
nis de bOn goût, jus de eitroiV, 
& fervez à ce que vous voulez. 
•La fàuce au ramarin de même^,, 

Liiij 
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à la fâuge de même, ou cau 
claire avec de la réduélion bien 
, finis. . . ! • 

' I ‘ ' '' 

Pûulets en mufette a la Finan- 
> r ] \ ' dire, 

■r ■ - ' 

. Vous avez des Poulets à la 
Reine appropriés que vous 
étouffez à l’ordinaire dans un 
blanc , avec des veflics d’A- 
eneaii } vous avez un falpicon 
fait exprès fini de bon goût j 
.vous, retirez vos Poulets & vos 
.veflîes. égoûtées } enfuitc vous 
ouvrez- vos veffies., &; vous 
. mettez vos Poulets dedans , 
avec du falpicon ^ & vous fer- 
,mez bien votre veflie ; étant 
.prêt à fervir, vous foufflez les 
.vefîies, &Jes nouez d’un peu 
de fil , & cela fait la mufette , 
'une effence claire deffus , jus 
de citron , ôc fervez j vous poii- 
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'Vez y mettre un petit vert. 11 
en faut trois pour un plat. 

Ravigotte chaude. 

Vous mettez deux pains de 
beurre de Vamvre dans une 
callèrolle avec un peu de fa- 
rine pour la lier , vous la mouil- 
lez vec du reftorant félon ce 
qu’il vous en faut , affàilonnez 
de bon goût j étant prêt à fer- 
vir , vous la faites prendre ; 
étant liée , vous avez toutes 
fortes de fournitures de falade 
que vous hachez bien menu , 
jettez dedans jus de, citron , &: 
lervez à toutes chofes , comme 
Poulets , Veau , & autres vian- 
des blanches , à l’Agneau cela 
cft bon. , 

Filets de Mouton à la Vénitienne. 

Vous avez un filet de Mou- 
',ton bien mortifié , vous le pa- 
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rezde toutes fes filandres , voifs 
le creufez dans le milieu conï^ 
me une caloniere j vous avez 
perfil , ciboules , échalottcs , 
champignons , & ail hachés 
que vous mêlez avec lard râpé 
& huile , aflailbnnez } vous 
emplilîèz ce filet de cet appa- 
reil } étant plein , vous le met- 
tez mariner avec le refte dè cet 
appareil , & le faites cuire à la 
broche enveloppé de papier j 
étant cuit , vous le dreüez dans 
fon plat , une (auce pointue 
rdcflfbns , & fervez. Le Bœuf & 
Veau de même. 

Cet dette s de Mouton en ochefot 

À U Momlie, 

^ « 

Vous avez des côtelettes 6t 
Mouton parées un- peu épatf- 
■fès , vous les mettez dans une 
eaflèrolle avec carottes tour- 
nées, un bouquet , unmorceàii 
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de beurre , paffèz le tout , le 
faingez peu , le= mouillez de 
bouillon & jus de Veau j étanc 
prelque cuit , bien d^raifl^ ^ 
vous le liez d’une eiïence de 
jambon, & d’un verre de vin de 
Champagne bouilli , avec des 
petits oignons blancs blanchis 
<]ue vous mettez dedans prendre 
goût ; étant finies de bon goût > 
vous drelïèz les côtelettes dans 
le plat , les racines ôc oignons 
demis , & mafquez. Vous pou- 
vez mettre toutes fortes de 
viandes de même , & c’eft bon , 
& fans malice j les' queues de 
Veau font excellentes de cette 
-façon. Il faut que les racines 
foient’ tendres. ' « 

P 0W faire U fietite fauce. qui fert 
■ à ce que l’on veut faire ■ 
aujourd’hui. 

■y Vous mettez au fond d^une 
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marmite bien étaméee quelque 

{ )eu de lard en filet pour que 
a viande ne s’attache point j 
enfiiite vous y mettez quatre 
livres de rouelle de Veau, une 
demie livre de jambon bien pa- 
ré coupée en tranche , une Pou- 
le en quatre, une vieille Perdrix, 
fix goullès d’âil , une douzaine 
d’échalottes , un grand verre 
d’huile , une chopine de bouil- 
lon , un bouquet piqué de deux 
clouds , ôc mettre le tout fur 
le fourneau vif, que cela puifie 
^aller un. quart d’heiire vive- ‘ 
ment ; enluite vous rempliflez 
votre marmite de bon bouillon, 
ôc la faites aller doucement pen- 
dant quatre heures moins j 
le tout étant cuit , vous dégraif- 
Yez votre confommé , 6c le paf- 
fez au clair à trâvers une fer- 
viette , & vous vous'en fèrvez à 
faire des fàuces de telle couleur 
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te goût que vous voulez j vous 
en mettez dans les fauces au cou- 
lis brun blanc, & autres j cela 
donne un moëleux , & c’eft bon 
à tout; vous en faites telle quan- 
tité que vous voulez ; il refte au 
goût de l’Officier d’en faire bon 
ufage félon' fa capacité , te la 
commodité des endroits où il 
fe trouve. 

Je ne parle point de jus , 
coulis , bouillon , eflènee , te 
bien d’autres liaifons qui le 
font } cela fe trouve au Li- 
vre de Martialpt dans lès an- 
ciens Manuferits. Jç laiflç à 
chercher plu fieu rs Ecrivains 
qui ont écrit fur cet Art. 11 
s’en trouve dans les Pays-Bas 
qui vous donnent des recettes 
de toutes fortes de bouillons , 
tant pour la fànté , que pout 
la maladie, 
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Anchois farcis frits. 

Vous avez des Anchois les 
plus entiers que vous pouvez , 
les bien nétoyer , les fendre en 
deux , en oter l’arrête } enfuitc 
vous avez une farce finie faite 
exprès , vous la mettez à la 
place de l’arrête , bien liée avec 
des œufs ; vous en faites pour 
un plat, les, faites frire en les 
trempant dans une pâte à bi* 
guet au vin de Champagne , 
trits de belle couleur , & fer- 
vez à fcc. 

I 

Oeufs À l’Allemande, 

s 

Vous cafïèz douze œufs, vous 
V mettez une cuillerée de fa- 
rine., &, un quartron de beurre 
frais que vous faites fondre , fel, 
poivre , êc battez le tout corn-. 
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me une omelette , Sc le palîèz 
à l’étamine en tordant ; vous 
faites fondre un pain de beurre 
dans le plat à fervir , verfez les 
œufs dedans, & cuire douce- 
ment avec une pelle rouge deC- 
fus; étant cuits de belle couleur, 
fervez chaud. 

Artichattx U Vagit, 

Vous avez des culs d’arti- 
chaux cuits bien blancs, les 
égoûtez -y vous avez de l’oignon 
coupé en gros dez que vous paf- 
fèz au beurre plus qu’à demi 
roux i étant pâlie , aflàifonnez 
de Tel, poivre de bon goût , vous 
les laiUèz froidir dans leur beur- 
re ; étant froids , vous emplil- 
(èz les culs d’artichaux de cet 
oignon, &c les faupoudrez de 
mie de pain, ou de Parmcfan ,. 
& leur donnez couleur au four | 
étant colorés ^ Icrvir à fec. 
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Oeufs a l’eau. 

Vous mettez fucre , corian- . 
dre , cannelle , écorce de citron 
dans une caflèrolle avec de l’eau 
ce qu’il faut pour un plat , que 
cela prenne du goût 5 enfuite 
vous caflèz huit jaunes d’œufs 
que vous délayez avec cette 
compofition , & paflèz à l’éta- 
mine , & faites prendre au bain- 
marie 5 étant prife dans fon plat, 
& prêt à fervir , vous râpez du 
flicre deflùs , & la glacez avec 
la pelle rouge, & krvez. 

Efinards à la Chirague. , 

Vous faites blanchir des épi- 
nards à l’ordinaire 5 étant blan- 
chis , vous les jettcz dans une 
pafïbire , fans les mettre à l’eau 
froide , & les égoûtez, bien i 

enfuite 
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enfuite vous les jettez dans uiic 
caflèrolle avec trods pains . de 
beurrrde Vamvrc , fel , poivri., 
paflerjdeux tourâ fur k-fea , 
lèrvcz de bon goût. , : » ( 


Rôties à là Hollandoijfe. 


Vous ave? des rodes de pain 
faites expiV» vous avez des an- 
chois , perfil , ciboules , ëcha- 
lottès , ail Y le tout bien haché 
& mêlé avec huile de bon goât ; 
‘vous ' étendez çct àpparéil • firr 
' ces rbities ^aitôùt d’ut» côté fèii- 
■ lisent î chftiîtè Vous ave^ des 
a'nchbis Cpttpés’ éh , vous 
banidez ces rodes comme des 
"tartelettes , 1<^ dreflèz darislcur 
pl^t avec huile ; orange , & pd;- 
vrc concàllé’, 6t fervez. f ‘ 

<r: > "Ci , ,î. , , ...r 

Crê^ffâ à ' 

ij Vous, ^tes ünecrêp)e à 1 *Aq- 

' " ' M 
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^ioi^è^bl*dir^aire'', à k rcfervc 
oue vcuis-k faites plus ibrtc 
aœuf^ J étant prifè au bain-ma^ 
-ri , & frbide \ vousla coupez pai* 
lofànges , la fari nez. bien 
faites frire del)ellc couleur, gla- 
cée, fiefervez. ' * ' - 


. ,.j. ^ttchaus^^iA la^ Poulette»' ■) 


y'/î 


-rji 


r' - . ? c;r> . 

V ous.avcz des artichaux qufc 

.vous collez par quartiers , les 
.^apprppr^ez les faites Üaq- 
.ctar i, ypj^s.lqs 

ji 3 ftt^.à)[;ç,ay fraichq, r5s;égo4- 
..t(Çÿ^ ^ ^ lf!S , mettez . cuire. ;aycc 
latd J Yeati & Jarphpn , ■ tràn- 
.cte de citron I J étant cuits dp 
.bpp goût., .vous les dreflçz daqs 
ledr platv^^pour fairç là^:^uç;^, 
vous avez deux Poulets que 
vojisdépecez Ooiïiihe pp^ une 
fricafjée de Poulets ordinaire,, 

"a^ec des-cbampighons , üûbou- 

il 
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«let, une tranche de jambon , 

il l’ordinaire , 

K de bouillon , 

étant cuits, vou* en paffet a 

:&ace au travers d un «mis , K 
k liez de jaunes d’œufs comme 
«ne-fricaffée de Palets, «nm 

de bon goût , jus de ^ 

mafquez vos artichaux , Kd» 


vez. 


;V^4«rf«»e ï U 

'■ ' Vous avez des 

„on, un demi litron de. fév» 

de marais qtœ viws 

ouarté de f “Xa A 

5ous avez une pwgnde dba^ 

f ots verts qtre vous coupez ea 
lofane^ gtroifcuf <àts pois i 

couî^xenfi^iv^^j-p 
de tout ce qmu «" _ 

m faire un' ^ac 1 vou^paffèx 
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le tout avec bon beurre de Vamv 
vre , un bouquet , un peu de (èl, 
& lailïèr fuer tout doucement 
fur. un fourneau modéré., les 
làuter de tems en tems } étant 

J >a(Iés & cuits de cette façon ^ 
eut donner du goût y & les 
/çrvir dans leur plat , peu de 

\ 

Oeufs en furprije. 

Ce (ont des œufs que vou5 
yuidez , & vous rcmpliflèr les 
coquilles d'im hachis 'de Per- 
drix, ou autre chofe, ks pan- 
nez aux œufs , & les faites frire 
& fervez avec perfil frit } vous 
les empliflèz , fi vous voulez ^ 
de conhtures , ou de crème , 
les frire , & glacer à la pelle i 
vous/aites des œufs en ftii^prife 
pochés à l’eau , bu frits au lard, 
& à l’huile , à fantaifie.. 

V ». • 
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GatîAtt à l'Italien fte frît, 

V qus avez un gros feuilletage, 
vous en faites des abaifïcs com- 
me pour des petits Pâtés j en- 
tre deux abaiflcs vous mettez 
marmelade d abricots , crème , 
& autre chofè; vous fondez bien 
les deux abaiflès , les faites 
frire au faindoux , Ôc les gla- 
cez, & lèrvez. 

Oeufs, à l'huile au, vert. 

Vous pochez des œufs k 
l’huile les uns après les autres ; 
étant frits j vous les dreflèz dans 
leur plat 5 vous avez une faucé 
verte au perfil que vous jettez 
defliis , & lèrvez } vous en faites 
de vert que vous pochez dans 
une eau verte faite exprès , ôc 
un (auce blanche à la crème 
fous, 6c fervez* 
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‘ Bfgnets Bachiques, 

f ^ ■ 

f \ ' 

Dans le tems que . la vigaç" 
pouffe fes bourgeons,, vous .en 
prenez les plus tendres que vous 
accommodez de la longueur 
que vous voulez j vous avez, 
une pâte de bignets faite à„la 
bierrej vous les trempez dedans 
& les faites frire avec ffiindoux^ 
ks glacez , ôc fèrvez.' ' 

* ' ' »_ * * * 

Bouts a la d'Antin, 

J Vous avez des mies dc paÉé 
exprès que vous lardez de )am* 
bon 2c a anchois ; étant lardées^ 
yoùs les coupez en rôties or.* 
dinaires , fie les faites frire au 
lard $ étant frites ,vousilcs dref-* 
kz,daos leur plat avec hiiHc f 
^5 de. citron, ôc gros poivre^ 
& krvez. ü 
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“J. t 

j; faites frire huit œufe 

ail j^indoax, enfuite vous fai- 
tes une. pâte à bignets , '& 

; vous y mettez du petit latd cou- 
L-pé cri’ dez à demi paflës j voUs 
trempez vos œufs dans.cetee 
pâte y & vous prenez du lard- 
avec les œufs , & les faites frire 
:de belle couleur ^ & feryez avec 
perfîlfrit. • 

I *' *! ' * ‘ ^ 

c Vie Moutvn âu graiuf,i 

TKr : :i .s " ' '■ ’ 

^ Vous avez des palais de Mou- 
ton appropries ,, 6c cuits dans 
itme. brailè de bon gbât j vous 
avez une farce que vous faites 
-attacher â moitié dans un plat j, 
-TOUS arrangez les palais deflus y, 
& entre-dcux palais mettez des- 
petites truffes , des olives toutr- 
IV. 
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nées, des petits œufs, des cham- 
pignons , ôc un cordon au tour 
de cette garniture , & faites at- 
tacher le tout ; étant prêt à 
fcrvir, vous égoûtez la graillé , 
& vous mettez une elïèncc clai- 
re, jus de citron , & fervez 
les palais de Bœu^ en filets de 
même. . ' 

Macedoine, . - , ^ 

Vous avez un vert fait avec 
pois, & fèves de marais notr- 
velles , mouillez d’une bonne 
réduélion j vous en faites une 
purée palïée à l’étamine j vous 
avez des culs d^artichaux bien 
cuits & blancs , avec des croit- 
tes .de pain de la même façon 
frites.; VOUS) les arrangez dans 
votre plat »'ôc votre vert par^ 
delliis de bon goût; jus.de ci- 
tron , & fervez chaud. . 

f ' 

* .K ^ ^ - . t . - J . 

Signets 


Bigntts de Nesfies. 

• Vops avez des ncsfles que 
vous vuidez 6c nétoyez bien 
propres ; vous les empliflez de 
ce que vous voulez , comme 
crème , marmelade , &: vous les 
faites frire avec une pâte à bi- 
gnets } étant frits de belle cou- 
leur, les glacez, ôc fervez chaud. 

Fdais de Bœuf aux petits • 
oignons» 

* r 

Vous avez des palais de Bœuf 
cuits bien blancs , vous les cou- 
pez de leur largeur comme des 
lardons de Bœuf à la mode quar- 
rés ; vous avez des petits oi- 
gnons blancs ce qu’il en faut ; 
vous mettez mitonner le tout 
avec une bonne efTènce , que 
cela foit liant \ vous arrangez 

N 
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VOS morcîeaux de palais en cor- 
don , un cordon d’oignon« , juf- 
qu’à ce que le fond de votre 
plaît foie plein , fai^oiidrez de 
Parmefan en hume£tant de leur 
fauce , & les mettre au four de 
belle couleur , & fervez : vous 
pouvez y mettre des truffes. 

Oeufs à la fleur d'orange. 

Vous avez des œufs pochés 
à l’eau , vous faites une crème 
fine à Tordinaire , dans laquelle 
vous mettez de la fleur d’orange 
prâlinéc 5 vousdrcficz vos œufs, 
fjc votre crème par-deffus , 6c 
(ervez chaud j vous mettez à la 
place du jaune une crème de 
piftaches bien finie, ou une au- 
tre pour changer:. 

Oeufs pochés àfeaUjdr frits. 

Vous avez des œuls frais que 
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vous pochez à l’eau comme' 
pour mettre au jus j étant po- 
chés , ô£ froids , vous caflez un • 
oeuf que vous battez, & vous’ 
trempez les œufs dedans , ëc 
les pannez à la mie de pain 6c 
Parmefan ; étant prêts à fervir 
vous avez une friture bien 
chaude, vous les mettez pren- 
dre couleur dedans ; étant frits , 
vous les fcrvez avec pcrfil fric 
tout chaud. 

Saucijfes au F arme fan. 

Vous avez des petites faucif- 
fes faites exprès , vous les faites 
blanchir dans rbau , & leur, 
faites jetter leur graifle ; cnfiiitc 
vous avez une eficnee de jam- 
bon , vous les mettez mij^ot- 


ter dedans ; vous prenez le plat ^ 

dans lequelvous devez les fervir, ! 

vous faites un petit gratin d’tf- 
fencc réduite , vous arrangez les \ 

Nij 
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fauciflès dedans , & les pannez- 
de Pai mefàn , en les humeâianc 
de leur fauce, &: leur donner, 
cpuleur au four j étant de belle 
couleur , fervir à fec ; vous pou- 
vez mettre des truflés entre , li 
vous voulez. 


. Artichaux â U Qalcrknne. 


Vous avez des artichaux 
ournës en culs , vous y laiflèz 
îenir quelques feuilles , vous 
\’s coupez par quartiers, & ôtez 
Iç refte des feuilles , à la referve 
d’une que vous laiflez tenir, 
vous en ôtez le foin, &. vous 
les faites blanchir j enfuite vous 
les mettez dans une callèrolle 
avec perfil , ciboules , champi-’ 
gnons , échalottes hachés deux, 
goiiffcs d’ail entières , une tran-,. 
çhe de citron & huile , & les 
paflèz i étant pafles^ vous Içs, 


J 

I 

» 
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îTiouillez d’un verre de vin 
de Champagne , & jus de 
‘Veau , les lailler cuire , que la 
feuille tienne à les pouvoir por- 
ter à la bouche j étant cuits 8C 
bien dégrai{Tcs,vous les liez d’u^ 
ne elîence légère , & vous les 
'lcrvez de bon goût , avec jus de 
citron , bien arrangés dans leur 
' plat la feuille en l’air : vous pou- 
vez les fervir (ans lier avec leur 
fauce claire deflbus. 

Gâtea» â la Saisit Clou J. 

Vous faites une pâte à petits 
choux ordinaires ; étant Faite, 
avant que d’y mettre des œufs , 
vous y mettez du beurre ce<|u’il 
en faut , enfuite vous y mettez 
des œufs ce que la pâte eri peut 
boire , du fucre , eau de fenteur, 
quelques bifeuits écrafés ; en- 
fujte vous les dreflèz fur un pla- 

Niij 
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fond , gros conrime un œuf, Zc 
les mettez au four doux ; étant 
cuits, vous les glacez, li vous i 
.voulez , àc fervez. 

Fff^ies ^ras à l’ludknne. 

Vous démincez des foyes gras 
ce qu’il vous en faut pour un ra- 
goût i vous avez une fauce dans 
-JaquelLe vous mettez vos foyes , 
truffes coupées de meme, cham- 
pignons tournés plats , laiflèz 
mijotter le tout cnfèmble, & 1 

fur la fin vous y mettez des cor- j 
nichons blanchis 8c coupés de , 
meme que les foyes, finis de ' 
bon goût , j us de citron , &C fer- 
vez. 

H 

Artkhaux à U Volaque. 

Vous avez des artichaux que 
.vous - parez , 8ç coupez -par 
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quartiers j étant ai^ropriés , 
vous les £oices blanchir pour,en 
ôter rameftume , &L les metceat 
à Teau fraîche, &• les égoûtez; 
vous les faites cuire dans une 
cafïèrolle avec lard , Veau , jam* 
bon, bien nourris, un peu d’hu b 
le , deux gouflés d’ail , fiC les 
laifler cuire dans .leur étouffe- 
ment J étant cuits de bon goût; 
les égoûtez & les dreffez dans 
leur plat , vous avez une fàucc 
hachée à l’Italienne' blanche 
gUc vous' ’mafquez:, les arti- 
chaux de bon goût , citron , ô£ 
lervez , ou leur fond dégraiffé ; 
& le mettez deffous. 

QÀteau de Gtifur. ' 

Vous prenez trois livres dé 
tranche , trois livres de fooelfe 
de Mouton-, trois livres de 
rouelle de Veau 3- vous mettes 

Niiij 
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le tout cuire dans une marmi- 
te, réduire à trois chopincs de 
bouillon, mefure de Paris i voui 
avez deux Levreaux , deux La- 
préaux , quatre Perdreaux , le 
tout piqué, que vous faites cuire 
à la broche au trois quarts , & 
trois Chapons bardés cuirs à 
la broche de même • étant cuits 
vous retirez toutes les chairs de 
cette viande cuite à la broche ; 
vous faites piler tous les ollè- 
fhcns.j réduits en pâte ,* vous 
avez un quartron d'écrevifleS 
que vous pilez à crû & incor- 
porez avec les oiFcmens pilés ; 
de votre rédu<fHon de viande, 
vous en mouillez tous vos oflê- 
mens corlVmè pour un èoulis ; 
vous avez votre chair cuite à 
la broche que vous pilez , éc y 
ifiettez un jus- de citron en pi- 
lant ; vous mouiljez cette chair 
pilj4ei avcoce coulis: d’os que 
[rii ' i 
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vous avez pafTés au plus fort à 
rétamine , & pcrriflcz le tout 
enfcmble en forme de gâteau , 
& vous Tallaifonnez d’épices 
fines & de bon goût , &, vous 
le faites cuire entre deux tour- 
tières au four , ou dans une 
caflerolle , avec des bardes de 
lards , l’cfpace de deux heures i 
étant cuits & froids , fervez fur 
une ferviette. 

Hatelets en gelée à U glace. 

■ Vous avez des hatelets fait^ 
à l’ordinaire , Toit de foyes gras I 
ou de ris de Veau , mais il faut 
qu’ils foient cuits avant de les 
enfiler, ne les point panner-j 
vous avez une gelée cie bouil- 
lon fucrée , ou non fucrée que’ 
vous mettez avec vos hate- 
lets dans des moules à canne- 
lons d’office , & les faites pren- 
dre à k glace , fervez. 
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Patn aa jamha» a la Goédri»^ - 

> 

Vous avez un jambon dei 
plus fins que vous parez bien , 
& le faites tremper pendant 
vingt -quatre heures ; vous lé 
faites cuire à l’eau à l’ordinaire j 
étant cuit àc froid , vous en k- 
rez la noix & fous-noix en-* 
tieres , 6c le reliant de même , 
vous le dégrailîèz aux deux 
tiers ,‘de la grailTe vous en faites 
une farce avec fines herbe V 6c 
fines épices que vous hachez 
bien 3 vous coupez votre jam- 
bon par tranche ,.vous avez de 
la pâte à pain molet de table, 
Ypus ^vez des libiies félon la 
grandeur que vous voulez vo-1 
tre pain , vous faites une abaiflè 
de cette pâte dans votre febile 
comme à unc'tûnbale, vous y 
metteji de.k farçc étendue de- 
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clans, Sc des tranches de jam- 
bon defTus , & de la farce deC- 
fus les tranches de jambon , àc 
une autre abaifle de pâte par- 
deflus , vous en faites plufieurs 
lits de même , & voiv refermez 
votre pain par-dellbus j vous 
avez un four chaud un peu roi- 
de, vous renverfez votre pain le 
deffusdeUbusv & le mettez au 
four cuire deux heures } étant 
cuit, vous le laillez refroidir, 
. & vous le fervez 5 cela s’envoie 
en préfent , àc c’eft rare. 

Kcrc'viJJes â U Napolitaine. 

Vous avez des écrevifles tou- 
tes vives fans é^lucher^ vous les 
fendez de la tete à la queue j 
vous les mettez dans une caf- 
Terolle , avec échalottes , per- 
ül, ciboules, hachés, deuxgouf- 
ies d’ail entières , de l’huile , fel , 
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{ )oivre ; étant prêt à fervir , voifS 
es pafleziiir un fourneau vif, 
& les mouillez d’un verre de vin 
de 'Champagne , & les laiflèz 
bouillir ; étant finies de bon 
coiît , vous les arrangez dans 
leur plat , leur fauce defîus , jus 
de citron , & fervez ; vous pou- 
vez leur Oter les petites pattes , 
fi vous voulez } mais elles ne 
font plus à la Napolitaine ; vous 
les faites à l’Italienne de même , 
Que les corps foient étés Sc paf- 

lés comme ci-devant. 

/ 

Gâteau â la Jacobine, 

C’eft le même appareil que 
le gâteau de Savoye ; vous faites 
des moules de papier de la mê- 
me forme d’un rouleau à pâte 
longs de fix pouces ; vous les 
beurrez bien , enfuite vous les 
dreflèz tout de bout fur une 
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tourtière bien collés j vous y 
mettez de cet appareilà moitié , 
^ les mettez au four douxjétanc 
cuits , vous les Otez du moule , 
& les glacez d’u ne glace Royale, 
& au bout de la gelée de groi- 
fèilles J vous les drelîèz toutçs de 
bouc dans le plat qu’il les faut 
fervir, & les faites tenir ayeç^ 
du çaramele, & fervez. 

S aumonneaux à l' Allemande, 

. Vous avez des petits faumon^ 
neaux dans le Carême qui font 
gros comme des goujons j vous 
ca prenez ce qu’il vous en faut, 
pour faire un plat , qu’ils foienc, 
tous vifs ; vous faitcs un bleu 
de çette façon ; vous prenez 4u 
vinaigre , de l’eau , oignon en 
tranches , petfil en branches , 
racines de perfii , fel , poivre 
hçes herbes , deux go villes d’ail j J 
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vous faites bouillir le toutjayanc 
pris goût , vous avez vos fau- 
monneaux tous vifs dans uner 
caflèrolle, vous jtttez votre bleuf 
delFus tout bouillant, & les cou- 
vrez d’une feuille de papier , èc 
les mettez delTus une cendre 
chaude , fur tout qu’ils ne bouil- 
lent point } étant cuits, vous 
les arrangez fur une (crviette 
avec du perfil en branches def- 
fus légèrement Sc lèrvez. Pour 
le gros poillbn , comme Car- 
pes , Brochets , Truites , & au- 
tres , vous faites un bleu avec 
vinaigre pur , fèl, perfil en bran- 
ches &: racines de perfil, & maC- 
cjiiez le poiflbn. 

Ecre'vijjes à U V&nnefert, 

. V ous a vez des Écrevifiès que* 
vous épluchez, comme pour 
mettre a la crème , vous leur 
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laüïèz les groflès pattes j vous, 
faites une rarce avec une demie 
livre de beurre , de la chapelure 
de pain , per fil , ciboules , écha- 
lottes hachés , afiaifonnez de 
bon goût J vous mêlez le tout 
enfemblej& en faites une bonne 
farce ; étant faite , vous en graifi 
fez le fond de votre plat par- 
tout , vous arrangez vos écre- 
vifles defllis la farce le ventre 
en l’air, vous en couvrez lé plat } 
étant arrangées , vous les met- 
tez fur un petit fourneau , 6c les 
^tesattacher doucementjétanc 
bien attachées, & prêtes àfèrvir, 
vouslcs égoûtezdc leur beurre , 
& y mettez en peu d’huile , jus 
de citron, & lcrvez, 

Gruûf. 

Vous faites bouillir du lait 
et vous en faut $ vous 
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paflez ce qu’il vous faut de 
gruot à réramine avec le lait j 
étant pafTé , vous le faites cuire 
(iir un fourneau comme de la 
bouillie , vous y mettez un peu 
de fel , éc de fucre ; vous pou- 
vez le faire griller comme une 
crème , ou forvir à blanc. 

Menus droits en maigre. 

Vous faites pluficurs petites 
omelettes bien feches & bien 
minces , que vous coupez bien 
minces comme les menus droits 
à l’ordinaire , & que vous jeteez 
dans une bonne lance faite ex- 
près , ôc vous y mettez un peu 
de moutarde , nnie de bon goût, 
& fervez. 

Tourte de Mufeat. 

Vous avez du Mufeat égrai- 
né. 
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mé , vous avez un fucrc bien 
clarifié qui foie un peu fort} 
vous jettez votre Mufeat de- 
dans , 6c le retirez de defïiis le 
feu } étant froid , vous avez 
une tourtiere foncée d’un beau 
feuilletage , & le bord un peu 
élevé , vous mettez votre Muf- 
eat dedans , il ne la faut point 
bander , & au four } étant cuite , 
Vous la glacez , & fervez. Tout 
autre raifîn de même. 

c Talmoufes de Saint Denys» ' 

. . • • ' \ 

• Vous faites des abaifïès de 
feuilletages à l’ordinaire j vous 
avez un appareil de fromage à 
la crème qui Toit bien égouté 
vous le maniez avec les mains 
fur le tour à pâte , & vous y 
mettez des œufs autant que le 
fromage en pourra boire , un 
grain de ièl , une pincée de fa^ 

O 


î^i LbCuisinier 
rine ,* cet appareil étant bien 
fait , vous en foncez votre 
abaiflè , & les ttouflez entières , 
4es dorez , ôc au four cuire , & 
Servez ; les flans le font de mê- 
pie , mais l’appareil plus liquide 
allongé , & ciêmc forte. 

> 

: Barbe de Chèvres. 

C’eft une efpece de légume 
qui fo trouve au mois de Sep-r 
tembre } vous les coupez par 
morceaux Telon leur grofleur, 
& les'faites tremper à l’eau tiede 
pour jetter leur fable comme 
ks morilles j étant bien lavés , 
yous les mettez dans une caf- 
ferollc , avec un bouquet , da 
beurre de_ Varavre..y lés p^ 
foz comme un pain aux moril- 
les , finis de même à la crème j 
une croûte defiTusen ks fervanc 
deboàa gOÛtiquccelàfokjDl^nc. 


f > 
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Fû^es gràs a ta broche. • 


J 


- ‘V ous avez dés fdytsgràs'cjLré^ 
tons appnopriez V ctant üieiÿ 
propres , vous les mettez dans’ 
une caflcnollc avec perfil , ci- 
bôttlcs cKàmpfgnorns /'^cha-' 
Saches,' huile 
aflaifonnéiéfchou g^)irt'^ 8c les 
palîèz fur un fourneau trfcn'vif/ 
étant paflës 8c froids /vous les 
enveloppez d’une barde de lard, 
8c lés mettez ïnr un a'telct à laf 
broché;" étant cuits, une elTcncc' 
claire dclîbus , 5c' fervez ; vous 
lés pouvez mettre en caiflc , ou 
four , 6c ainh du refte. Vous' 
ies'mincez , Ir vous voulez, dans* 
line fauce à' ritaliériîié**bu a 


bEfpagnole. ’ 

S-auciJfons de^Sangliert 



Vous prenez douze livres de 
• ‘ C)ij 
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chair de Sanglier , vous l’arro- 
fez d*un jpeii de vin mulcar, 6c 
la mettez dans un linge blaoc 
entre deux planches chargées 
de pierres j deux jours après^ 
prenez fix livres de panne , 8C 
hachez la chair & la panne e^* 
femhie en gros ; vous prenez 
une once ^cie macis en poudre, 
une once de girofle ëcrafé, aflài- 
fonnez la viande de douze on- 
ces de fel , Sc mêlez le tout en-, 
femble j arrofez de vin mufeat ^ 
& laiiîcz dans une terrine dou- 
ze heures j vous y mettez un 
peu de falpêtre pour rougir j 
après vous entonnez le tout 
(wns des loyaux de Porcs des 
pins gr^ds ; avec des oreilles 
coupées en filets que vous mê- 
lez dans les boyaux ; étant 
pleins , vous les mettez égou- 
ter deux jours & les mettez 
fiimer julqu’à ce qu’ils foient 
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bien' fecs , êc vous vous en- fer-' 
VC2. Les lauciflons* idé Porc fè 
font de même , huit liVres de 
chair de Porc, & quatre^livres 
de tranche de Bœut , le refte de 
même, fervir à cru., 

c Bigmts de fraifes»' ■ 

"fi i A ( ^ ‘ 

' Vous avez de grofles fraifes 
ëpluchées j vous faites une pâte 
à bignets de cette façon : pre- 
nez ^de la farine dans une caf- 
feroHe , & la délayez avec de 
la bierre , ou du vin blanc , un 
grain de'fel , un peu' dluiilcj 
quand vous êtes prêt à fervir, 
vous- fouettez quelques blancs 
d’ioeufs bien pris , que voûs'met- 
tez dans cette pâte , & vous jet- 
iez les fraifes dedans , &.les fai- 
tes frire dans le faindoux , de 
belle couleur, les glacez & les 
fervez ; cette pâte peut fervir 
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pour, toutes forces de bignecs , 
& wtfKs ifofoir^ , taajLld’cny 
trëesy que d^’entremets^bticocw 
pêch<?Sj pommes , ^ autSresi j 

" ■ ‘ . : . ■ Jj - O 

Foyes gras a : 

Vous av<7 4eS'. foy(^i gras , 
vous en ôtez l’amer , les met- 
tez dans une caûèroUe aviççiArd 
râpé y Ifeurre , liuile toutes 
fortes de fines herbes ha>ehéest 
alïairqm:iez de bon.gQut^ içft 
paflez -fur un- foiiraeau ;tif 
étant pafles , Jes laiflez fcfobir' 
dit } étant froids , .les ^velôp- 
pez d’une barde de lard chap 
metijez aq/four ? 
étant Æuks,, de ^ belle couleciç y 
les dreflez dans leur plat , uœi 
fauce claire défions , ôc fervez.- 
Vous les pouvez mectre' en, 
caifle de papier. . . . i 
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'Trujfes à l'Italienne. 

Vous avez des crufFe's éplu- 
chées , vous les coupez par 
tranches' dans une caüerolle , 
avec huile , perlU , cil^ules , 
échalottes , deux govifles d’ail 
enticr.es , deux tranches de ci^ 
tron } pafîèz le tout enfemblç 
fur un fourneau vif 5 étant paf- 
fées, mouillez d’un verre de vin 
de Champagne, & un verre de 
réduétion ; étant cuites , fouf- 
flez l’huile , drefïè^ dans leur 
plat , la fauce courte , jus de ci- 
tron , & fervez. ' 

^ Ffijtes^ras à l'italknm. 

r; ' ’ ' •’ 

Vous avez hes foyes gras pré- 
parés fans blanchir J vous les 
inettez mariner d-^^is l’huile , 
avec, âi^s i^hes , truhes , ôç 
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champignons hachés , aflàifon- 
nez de Bon goiit ; étant prêt à 
fervir , vous les paffez mr un 
fourneau vif prendre couleur ; 
quand ils font aflèz pafles Sc 
cuits, vous les arrangez dans 
leur plat avec une fauce à l’Ef- 
pagnole un peu liée } vous met- 
tez votre plat fur le fourneau j 
& faites attacher vos foyes j 
étant prêt à fervir , vous égoû- 
tez la graiflc , & y preflèz un 
jus d’orange, ôc (ervez. 

» 

Atelets maigres. 

O 

Vouspaflez perfil, ciboules, 
champignons hachéS} étant paf- 
fés ,‘ vous mettez dedans des 
huitres , des truffes , des cham- 
pignons, des foyes de brochets, 
des laitances de carpes , fi vous 
voulez ; étant préparés , vous 
les enfilez fur des atelets d’ar- 
gent 
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gent les uns après les autres 
arrangés félon leur rang ; étant 
arrangés , vous les pannez , &c 
les faites griller de belle cou- 
leur , & les fervez de bon goiit , 
avec un jus clair deflous ; ils 
fervent pour hors d’œuvre d’en- 
trée. 

Atelets gras. 

Vous les faites de ris de Veau, 
ou de foyes gras , ou autre chofe 
avec , ou tout enfêmble ; vous 
avez des ris de Veau & foyes 
gras blanchis , vous les coupez 
en gros dez , &C les paflez avec 
fines herj^es hachées à l’ordi- 
naire , & petit lard blanchi cou- 
pé en feuillets, aflaifonnez de 
bon goût } étant-païTes , les en- 
filez , un morceau de lard , un 
de foye gras , & un de ris de 
Veau , ôc toujours du lard entre 
deux viandes > étant enfilés , 

P 


Digitized by Google 


170 Le Cuisinie r. 
vous les pannez & les faites gril- 
ler de belle couleur, ôc fervez 
avec un jus clair defibus. 

Paix au blanc-manger. 


Vous prenez un pain à là 
Reine bien fait fans baifüre , 
que vous chapelez , & en ôtez 
toute la mie par-deflôus j v6us 
le faites fécher au four ; vous 
avez une glace blanche , & Iç 
glacez proprement, & le remets 
tez fécher au four; vous avez du 
blanc-manger plus fort qu’à l’or- 
dinaire, vous en farciflez votre 
pain, ôc le mettez dans fon plat , 
ôc le earniflez de blanc-manger, 
ôc le iaiiïèz prendre ; étant pris , 
fervez. 


Foyes gras en crèyines. 
Vous faites une farçç de 
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foycs gras délicate j vous avez 
des crépines que vous étendez 
fur une ferviette j vous mettez 
de cette farce dcfKis , & vous 
avez un foye gras préparé quô 
vous mettez fur cette farce , ôc 
un peu de farce par-defTus , &c 
enveloppez le foye de crépines, 
& vous le mettez au four preiir 
dre eouleur j étant * cuits , 
egoûtez, & fervez 'avec une 
l'auce à demi liée , jusd’orange^: 
vous les pannez , fi vous voulez. 

Grenouilles à la fauce verte. 

Vous avez des grenouilles , 
vous les parez , n’en ôtant rien 
nue les pieds fie les reins , laif^ 
^nt les jambes j vous les cou- 
^pez en deux , 6c décharnez la 
chair de l'os de la cuifïe , qui 
4iqit tenir à l’os de la jambe , 
les marinez légèrement , les fai- 

Pij 
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tés frire de Jjeîle couleur j étant 
frites, vous avez une fauce verte 
Faite au blé vert à crû , ou épi- 
nards , ou perfil , dans laquelle 
Vous mettez fucre , fel , mufea- 
de , & vous mettez une croûte 
de pain rôtir , & tremper dans . 
du vinaigre , & pilez le tout 
■enfcmble , & paflez à l’étamine, 
mettre la fauce dans fon plat , 
arranger les grenouilles , Tps en 
•l’air , & fervez. 

S trouille s àr l'italknne^ 

C’eft la même pâte que celle 
d’entrée étendue de mêmes vous 
faites fondre du beurre ; étant 
fondu , vous beurrez bien votre 
pâte par -tout ; vous avez un 
appareil de filets de pommes , 
citrons verts & confits,raifins de 
Corinthe , gros raifins , aman- 
des douces ameres, des pif- . 
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taches , pignons , toutes forces 
* d’ingrediens d’office', cjue vous 
mettez dans cette pâte bien 
beurrée , &; l’étendez par-tout j 
étant faite , vous la roulez com- 
me celle d’entrée , -en la beur- 
rant de tems en tems j vous la 
roulez fur une tourtiere com- 
me un limaçon , & la mettez 
'au four cuire une heure & de- 
mie , la frotter trois ou quatre 
fois de beurre pendant qu’elle 
cuit J étant cuite , la glacez 
fervez pour un plat. 

Crème à U Sultane, 

Vous faites bouillir lait 5 c 
‘crème ce qu’il en faut , avec 
canelle , coriandre , queues de 
citron , 6c fucre j étant bouillis , 
à demi froids , vous caflèz fix 
jaunes d’œufs , & vous paffez 
le lait avec les œufs à l’étamine j 

Pii] 
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étant pa{Tés > vous avez choco- 
lat en bifcuits , & bifcuits d’a- 
mande amere, fleurs d^orangc 
prâlinccs , citrons confits , ha- 
chez le tout en pouflîere, & 
canelle en poudre j vous met- 
tez le tout dans cette crème , 
& la faites prendre au bain- 
marie , elle devient panachée j 
étant prife & froide, fervez. ' 

Crème en mille. 

■ Vous délayez fix jaunes d’oeufs 
avec fucrc 6c un peu de farine , 
6c vous mettez dedans toutes 
fortes , comme à la crème Sul- 
tanne allongée d’un demiftier 
de crème 6c un poiflbn de lait ; 
vous la faites prendre fiir un 
fourneau comme une crème pâ- 
tifliere toujours en remuant j 
étant prife , vous la verfèz dans 
fon plat , 6c la laifïèz froidir , 6c 
fervez. 
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Voyes gras en ragoût 4 

Vous avez des foyes eras que’ 
Vous appropriez, ôc les mites jct-r 
ter leur huile dans de Teau , en 
frëmiflànt doucement , vous 
avezunecllènce de jambon bien 
finie , vous jettez vos foycs gras 
dedans mijotter doucement j 
étant prêt à fervir, vous les dreA 
fez dans leur plat , leur eflencç 
claire dejdus, ôc fervez. Dans 
ce ragoût vous pouvez les gar- 
nir de petits œufs , crêtes , truf- 
fes & champignons, fi vous vou- 
lez. 

Oeufs en crèyines. 

Vous avez des œufs pochés 
a l’eau , & un hachis de Per- 
drix fini J vous avez de la cré- 
pine , vous rétendez fur une 
nape , vous faites des tas de ha* 
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chis , vous mettez les œufs dcf- 
fus , & du hachis fur les œufs , 
les enveloppez , les pincez & 
les mettez au four ; étant cuits , 
& ayant couleur , un coulis de 
Perdrix ddlous, 6c fervez. 


T urine a U Bourgogne. 

Vous avez des fonpesde pain 
coupées exprès, que vous trem- 
pez dans des œufs battus j vous 
avez un falpicon fini , fait de 
jambon, ris de Veau, foyes gras, 
truffes, champignons, cretes, 
arcichaux j vous en mettez fur 
les fpupes de pain , & des œufs 
battus par-deflus , les pannez 
& les faites frire , fervez à fec. 

Oeufs fouffiés. 

Vous prenez huit œufs frais , 
vous mettez les jaunes à paît, 
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& vous fouettez les blancs bien 
pris ; vous prenez une cuillier 
& du blanc d’œufs fouetté de- 
dans , & dans le milieu un jau- 
ne , & recouvrir de blanc , ôc 
les faites frire de belle couleur , 
les uns après les autres , 6c les 
fervez avec une fauce verte , ou 
autre, Ci vous voulez. 

Gauffres â U FUmandc, 

Vous prenez deux litrons de 
farine que vous délayez dans 
une terrine, du fel , une once 
de levure de bierre ; vous dé- 
trempez le tout avec du lait tiè- 
de , ôc vous y fouettez quinze 
blancs d’œufs que vous mettez 
dans l’appareil en remuant tou- 
jours i vous faites fondre une 
livre de beurre frais que vous 
mettez dans cet appareil en 
remuant } vous couvrez la ter- 
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rine , & laiiïez lever rappareil f 
lorfqu’il lè leve , vous prenez 
un fer à gaufFres fait exprès , 
vous le faites chaufïèr des deux 
côtés , ôc vous enveloppez un 
morceau de beurre dans un lin- 
ge pour frotter le gaulFrier ^ 
quand il eft chaud , vous faites 
vos gaufFres , & les conduifez 
doucement de peur qu’elles ne 
, brûlent j étant cuites, vous les 
retirez , ôc les mettez fur un 
plat , éc les fervez avec fucre 
râpé defïus y ôc eau de fleur 
d’orange. 

Caramel fans malice, 

V ous avez du fucre pilé, vous 
le mettez dans un plat d’argent, 
& le faites fondrefu r unfou rneau 
en remuant toujours j quand il 
eft fondu de belle couleur , vous 
vous en lèrvez à ce que vous 
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voulez , foit pour bigtiets , ou 
pour des dômes. 

Oeufs à l’ofeille. 

Vous avez de l’ofeille que 
vous faites bien hacher , & y 
mettez , perfil , ciboules , cham- 
pignons hachés , & la pafîèz au 
lard fondu j étant pafTée, mouil- 
lez de coulis , & la laiflèz cuire j 
étant cuite, & prête à fervir , 
vous la verfèz dans un plat j 
vous avez des œufs frais po- 
chés à beau , ou frits à l’huile , 
vous les mettez delliis , & fer- 
vez. 

V otage à U Turque au Parmefan, 

V ous avez un morceau de pain 
félon ce qu’il vous en faut, vous 
le coupez en foupes bien min- 
ceSi vous faites fondre du beurre 
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frais , & vous faites frire votre 
pain dedans de belle couleur j 
& l’ëgoiitez ; étant prêt à fer- 
vir , voils faites riiitonner votre 
potage dans fon plat avec du 
bouillon & jus de V eau j quand 
il cft mitonné , vous y mettez 
une Poularde , ou autre vol- 
Jaille , & le faupoudrez de Par- 
mefan râpé , qu’il n’y ait j>as 
trop de bouillon , de bon goût , 
& fervez. 

Ÿ otage de Chifouade. 

V ous ayez un bon corps de 
bouillon , & vous lui donnez 
couleur avec un jus de Veauj 
vous avez chicorée , laitues , le- 
leri, pourpier, ofeillc, poireaux, 
ciboulettes, racineS} le tout cou- 
pé en filets , comme pour une 
Jullicnne } vous paffez toutes 
CCS herbes les unes après les 
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autres, ou tout à la fois avec 
lard fondu , que cela ait un peu 
de couleur &: bien doré j vous 
les égoûtez, & les empotes^ dans 
votre marmite avec votre bouil»» 
Ion J étant cuites de bon goût , 
vous mitonnez votre potage , 
4relTèz dansfon plat, une Pou- 
larde defUis , & fervcz : vous 

petits oi- 
ou le gatr 
voulez. 

. <1 Potage de Garbure, . 


|)ouvez y mettre des 
^nons blancs dedans , 
nir au tour , (i vous 


y ons faites fuer Bœuf, Veau, 
Mouton , un combien de jam- 
bon J étant filés , vous mouil- 
lez de grand bouillon , & em- 
potez dans une marmite bien 
^cumée ; enfuite vous y raet- 
.tez toutes fortes de légumes , 
comme choux, panets, carottes, 
^navexs , felçri , poireaux, pi- 
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gnons, racine de perfil , un bou- 
quet d’oleille , une poignée de 
jpois fecs , une bonne migno- 
nette , trois gouiles d’ail , affài- 
fonnez de bon goût , petit lard , 
un cervelas crû ; vous y mettez 
deux cuilles d’Oyes matinées , 
que Vous faites blanchir , une 
Poule 3 étant fait de bon goût , 
vous avez du pain de feigle tran* 
ché dans votre plat que vous 
mitonnez de bon goût 5 vous 
y arrangez les cuiflès d’Oyes 
& les légumes au tour, a’^c 
cervelas &c petit lard , & fer- 
vez. Les legumes blanchis , 
bouillon deflus. 


Jambe de Bœufs , ou de Bots. 

Vous avez un bon tmmeati 
de derrière de Bœuf, vous le ca^ 
fez en deux , & l’empotez dans 
une marmite félon la grandeur 
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<jue vous voulez j vous la faites 
bien écnmer , vous y mettez 
une poule, vous le mettez le 
fbir pour le matin , ou de grand 
matin , vous avez toutes fortes 
de légumes , & racines que vous 
faites blanchir 5 vous en faites 
pluficurs paquets , chacun à 
part , que vous empotez les uns 
après les autres , félon leur çuif- 
(bn } vous faites une bonne mi- 
gnonette d’épices & fines her- 
bes , quelques gonflés d’ail que 
vous mettez ^dans avec un 
bouquet de perfil 6c ciboules ; 
vous y mettez un litron de pois 
fecs , ôc vous laifïèz aller la mar- 
mite bien doucement -, enfuite 
vous faites un jus de Veau 
que vous jettez environ deux 
heures avant que de fervir ; 
étant bien cuit de bon goût , 
vous pafïèz. votre bouillon au 
çlair , 6c en mitonne? votre po- 
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tage à l’ordinaire de bon goût , 
& fèrvez au clair , ou dans un 
pot à oilles; vous pouvez y met- 
tre cervelas , petit lard , & Mou- 
ton , & Perdrix, 

Carbure, 

Vous faites fuer Boeuf, Veau 
ôc Mouton, un combien de jam- 
bon i étant lués , attachés de 
belle couleur , vous la mouil- 
lez de bon bouillon, &: em- 
potez dans une marmite bien 
écumée, vous y mettez tou- 
te forte de légumes coupés en 
filets , & paflèz au lard de belle 
couleur , une poignée de pois 
fecs , dans une mignonette trois 
gonfles d’ail,aflàifonnez de bon 
goût , petit lard , cervelas crû , 
vous y mettez deux cuifles 
d’Oyes blanchies, une Poule, 
le tout félon fa cuiflbn 5 étant 

cuit 
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cuit de bon goût, vous avez 
du pain de feigle tranché dans 
votre plat , que vous mitonnez 
.dans le même plat j étant bien 
mitonné à demi gratin , vous 
y mettez les cuilies d’Oyes &ç 
autres garnitures delTus, & le 
finiflèz df. mouillez de votre 
bouillon , & légumes avec , de 
bon goût , & fervez. 


Bifque d'EcreviJfes. 

Vous avez un bon corps de 
bouillon dcpoiflonàrordinaire} 
vous faites un coulis d’écceviflès 
bien fait à l’ordinaire } vous avez 
un ragoût fait de laitances de 
carpe , culs d’artichaux , cham- 
pignons, truffes,. queues d'écre- 
vifîes , ainfî du telle que vous 
finiflèz du coulis d’écreviflès } 
vous avez des' écrevifïès éplu- 
chées pour garnir le tour- de 
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Yotre plat j vous mitonnez vo- 
tre potage de bon bouillon , le 
mettez dans fon plat garni d’é- 
crevifïès , votre ragoût bien ar- 
rangé deflùs, ma^uez du refte 
de votre coulis , jus de citron , 
& fervez. 

Le potage aux Crabes , d’O^ 
marts , d’ Araignés , & de Lan- 
gouftes le fait de même^ , 

Vatagî de Brochet, 

Vous le coupez en filets , & 
le faites mariner & frire , vous 
en garnillèz votre potage au- 
tour , un ragoût demis de tou- 
tes fortes de garnitures , un cul 
d’artichau dans le milieu bien 
arrangé de bcùi goût , ÔC lèrvez 
au roux , ou au blanc. 

' Potage' de Soles, 

Vous en prenez les filets que 
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vous mettez cuire dans une pe- 
tite marmite avec du bouillon 
de poiflbn j vous les coupez 
proprement, & en garniflèz vo- 
tre potage , un ragoût delllis le 
pain , un pain farci au milieu 5 
vous le mettez au roux , ou au 
blanc , jus de citron & lèrvez* 
Vous faites toutes fortes de 
potages de poiflbns de mer , oi* 
d’eau douce. 

Potdge d’atekts 4» Farmefan. 

Vous prenez quatre petits^ 
Pigeons avec quatre petits Per- 
. dreaux, vous les troulïèz , & les 
' empotez dans un bon corps de 
' bouillon î étant cuits , vous les 
pannezde Parmefan, & les met- 
tez prendre couleur au four,, 
avec vos atelets ordinaires 
grands comme la moitié duE 
doigt J quand le tout eft d’unç 

Qi| 
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belle coulcLir , vous mitonnez 
votre potage à l’ordinaire avec 
le bouillon de Perdreaux & Pi- 
geons ; quand il eft bien atta- 
ché dans le plat , & moëleux , 
vous râpez du Parmefan par- 
defllis , & lui donnez couleur 
avec la pelle 5 vous arrangez vos 
viandes par-deffus , piquez d’at- 
telcts le Ix>rd du plat , un beau 
jus de Veau par-defïus, & fer- 
vez. Vous pouvez mettre un 
hachis de Perdrix au fond du 
plat en mitonnant. 

^ Potage de Proftrolle. 

Vous prenez fept petits pains 
de profitrolle, vous les chape- 
lez &: les vuidez de leurs mies, 
& les farciflèz d’une farce cuitcj 
vous les mettez mijotter dans 
une cafîèrolle avec du bouillon 
un peu gras j étant mitonnés , 
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vous les arrangez dans votre 
plat , & les faites attacher j vous 
en ôtez la graille , & vous re- 
mouillez le pain de bon bouil- 
lon , & jus de Veau ; étant bien 
mitonnes , vous avez un ragoût 
de rits de Veau , foyesgras , arti- 
chaux , truffes , ainfi ciii refte , le 
tout bien arrangé , garnir le plat 
de crêtes, mafguez votre potage 
de votre ragoût , jus de citron , 
& fervez. 

Potage à la Primejfe. 

Vous le faites comme le po- 
tage à la Reine , à la réferve 
qu’il eft roux , un pain farci au 
milieu garni de crêtes , ou ris 
de Veau en tranches avec un 
petit ragoût coupé en dez par- 
dcffiis : il (è fait en maigre com- 
me en gras. 
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Potage à la Bernoijè» 

Vous prenez deux Perdrix , 
une Poularde , du petit lard * 
un cervelas , Bœui , jarct de 
Veau,un colet de Mouton,yous 
en faites un bon bouillon , eri-^ 
fuite vous pannez une demie 
botte de (èleri , une douzaine 
de poireauXjdes oignons blancs,, 
coupez en quatre , des navets., 
un choux de Milan , ainli du 
refte., le tout blanchi & coupé 
en dez , vous empotez le tout 
dans votre maripite avec ' uii 
bouquet, une mignonette dé 
même que pour un potage aux 
choux , fix gouflès d’ail } quand 
cela eft bien cuit de bon goût , 
> vous mitonnez votre pota^ à 
l’ordinaire de ce bouillon , dref- 
fez dans fen plat , vos viandes 


Digitized by Google 



G AS COÏT. I9T 

deflus, Tune ou l’autre, maf- 
<juez de vos herbes , ou garnies 
autour , fi vous voulez , & lèr- 
vez. 

Potage de Tortue^ 


C’eft un corps de bouillon 
de poiflbn bien fait y vous faites 
un coulis blanc à l’ordinaire , 
avec jaunes d’œufs durs, quel- 
ques filets de perche } étant finis, 
de bon goût , vous marquez un 
petit ragoût bien fait , comme 
pour la bifque , les filets de tor^- 
tuë dedans , le tout au blanc , 
ou au ronX j .fî vous voulez 
vous mitonnez le potage à l’or- 
dinaire } étant prêts à fèrvir , 
vous dreflèz le pain dans Ton 
- plat qui eft garni d’éperlans 
frits , votre ragoût deffîis votre 
pain , les coquilles frites au mi- 
lieu ^ malquez le potage de vo- 
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tre coulis blanc , ou au roux ÿ 
comme vous le voüleX faire , 
jus de citron , & fervez : en 
gras vous les faites de même 
avec de bon bouillon. 

I VOille 4 Œfpagnole. 

Vous prenez des côtelettes 
de Bœuf & queues de Bœuf, 
du haut bout de Mouton , des 
queues de Mouton , une Poule, 
un jaret de Veau , un Faifàn , 
une Perdrix , un Pigeon coi- 
chois , un Poulet gras , des aile- 
rons de Dindon , un Lapreau , 
des Cailles, des oreilles de Porc, 
des pieds de Porc , un cervelas 
double , un fauciflbn, petit lard, 
un combien de jambon , un de- 
mi litron de gravance, choux 
de Milan, & toutes fortes de 
légumes, fuivant la faifon, vous 

y 
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y mettez une bQi^ç .^gnor 
jnette 4e joutes fqrtes d’répicf?5 
.4 ouc€;s i vous y metççïiïUn pei^ 
d’builc Ja.m€4lictîi;ej;V>n peu de 
fafFran fur la fiu , -yous 
le lafFran avec un peu de râ- 
pure de pain que vous délayez 
avec du bouillon pour faire une 
cfpéce de liaifpn .pour mettre 
fur vos viandes ; il faut mettre 
vos viandes félon la cuifibn 
qu’il leur faut , étant cuites , 
vous retirez vos viandes , les 
laifïéz égouter , & les drefïez 
dans un plat ou oille qui doit 
fervir, garni de toutes fortes 
de Légumes par compartiment, 
& cette efpéce de liailbn de pain 
& de fafFran par deflîjs , & fer- 
vez. La grcvance eft une efpé- 
ce de pois qui eft toujours jau- 
ne; vous en mettez par-deflus 
toutes vos viandes quand elles 

S 
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font dreflecs avec cette liaifbîi 
de pain , il faut que cette liai- 
fon foit bien claire , & que le 
pain ne paroiflè point dedans , - 
Sc fervez chaud. 
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